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 تقدیم به / تقدیم به ساحت مقدس ولی عصر (عج)
 پدرم
 هگشا و عشقش پایدارترین عشق استپدرم را می ستایم که کلامش بهترین را
 مادرم   
 می ستایم زیباترین گل آفرینش 
 مادر عزیزم را که مظهر عشق و محبت و عاطفه بی پایان است
 همسر و فرزندانم 
 که وجودشان بالاترین پشتوانه است
بی شک وجودشان درخشش درخشان هم خوبی هاست و  معبد لحظه های تنهایی 




 من لم یشکر المخلوق لم یشکر الخالق
شکر و سپاس بیکران خدای را سزاست که پروردگار جهان و جهانیان است و با 
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ی و از مهربانی و مساعدت ، راهنمایی، و هدایت ، صبوری و مرحمت ، بزرگوار
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همچنین از اساتید داور گرانقدر و تمام کسانی که مرا در انجام این پژوهش یاری 
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رزش غذایی میگوی پرورشی وانامی ومیگوهای دریائی ببری سبز هدف از این مطالعه بررسی و مقایسه ا
)ازسایت 1390جهت تهیه نمونه های میگوهای پرورشی  در پایان فصل پرورش(آبان ماهوموزی خلیج فارس بود. 
عدد میگو بصورت راندوم برداشت گردید . از نمونه ها تعداد  100پرورشی حله ،یک مزرعه انتخاب شد و از آن 
زیر نمونه جهت آنالیز برداشت شد وجهت تهیه  میگوهای دریایی ببری سبز و موزی در هنگام فصل  5الی  9
نمونه گیری انجام گشت.  )در بندر صیادی بوشهرواسکله بندر عباس1390صید، از اسکله صیادی هلیله (مرداد ماه
آزمایشگاه منتقل گردیدو  نمونه ها بلافاصله در پودر یخ نگهداری و پس از زیست سنجی در حداقل زمان به
آزمایشات مربوط به تعیین میزان پروتیین خام ،چربی ،  خاکستر،رطوبت ، میزان و نوع اسیدهای چرب 
نوع ومیزان اسید آمینه های موجود در ،عناصر معدنی شامل آهن ،کلسیم،سلنیوم و  E وA،کلسترول،ویتامینهای  
  رار همراه بوده است.عضله ی نمونه ها انجام گشت.آزمایشات با سه تک
 %332232 وانامی نتایج حاصله نشان دادند که میزان پروتئین خام،چربی،رطوبت وخاکستر به ترتیب در میگوی
ودرمیگوی  628.1و % % 7331.4، 72421،%، 717222ودرمیگوی موزی  % 005.2و  770.37، %  11621،%
اسید  72اسید چرب درمیگوی وانامی و42عدادمی باشد.ت %313.1، %668.97، %13421،  %773271ببری سبز 
) ،در میگوی % )67.15 863/54در میگوی موزی  AFSمیزان  چرب در میگوی موزی وببری سبز شناسایی شد.
 گرم  بدست آمد. 111میلی گرم در  (21294% )692/61)و درمیگوی ببری سبز% )62.73 363/45وانامی 
و در  )% )67.33312/771ودر میگوی ببری سبز) )9.42 %342/58،  AFUMدرمیگوی وانامی میزان 
بدست آمد. مجموع اسیدهای چند غیر % (41252گرم( 111میلی گرم در  971/331میگوی موزی 
و درمیگوی  )%9261)111/375)،در میگوی ببری سبز % 48273 )173/166در میگوی وانامیAFUPاشباع
در میگوی  3امگاچرب مجموع اسیدهای  د.گرم بدست آم 111)میلی گرم در 1.32(% 361/337موزی 
 131/164و درمیگوی موزی  )%4529(  75/321)،در میگوی ببری سبز %45251( 151/747وانامی
در میگوی 6𝜔چربمجموع اسیدهای گرم بدست آمد. در این تحقیق  111)میلی گرم در %64281(
یگوی موزی و درم )%6726)14/628،در میگوی ببری سبز )66.02%( 212/326وانامی
 611/314میزان کلسترول بدست آمده د ر میگوی وانامی  گرم بدست آمد. 111)میلی گرم در %4223)32/364
گرم به دست  111میلی گرم در 351/336ودر میگوی موزی  121/668و در میگوی ببری سبز
،میگوی 281/141نامی میگوی وااسید های آمینه اسیدآمینه در سه نوع میگو شناسایی گشت. میزان 71.تعدادآمد
درسه گونه اندازه  Eو Aمی باشدویتامینهای  میلی گرم در گرم 222/ 339و میگوی ببری سبز 522/387موزی 
.درمیگوی ببری 09.12،در میگوی موزی  05.94در میگوی وانامی   Aمیزان ویتامین  گیری گردید.
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،در میگوی موزی  31521وانامی در میگوی E میزان ویتامین گرم به دست آمد.001در UI،336.34سبز
گرم به دست آمد.سه عنصر آهن،کلسیم وسلنیوم اندازه  111میلی گرم در11721.درمیگوی ببری سبز 36721
میلی 731241.درمیگوی ببری سبز 111231،در میگوی موزی  11128میزان آهن در میگوی وانامی  گیری گردید.
درمیگوی 293/335،در میگوی موزی 1111/631انامی ،کلسیم  در میگوی و گرم در کیلوگرم نمونه خشک
،در میگوی موزی  15121وسلنیوم  در میگوی وانامی  میلی گرم در کیلوگرم نمونه خشک222/744ببری سبز 
نتایج بدست آمده نشان میلی گرم در کیلو گرم نمونه خشک  به دست آمد.75121.درمیگوی ببری سبز 37121
 6وامگا 9،امگاEو ویتامین A،کلسیم،چربی ،ویتامین  AFUP، AFUMمیزانمیگوی وانامی از لحاظ  که داد
نسبت به میگوهای دریایی ببری سبز و موزی از میزان بالاتری برخوردار است.میگوهای وانامی و موزی از لحاظ ،
امی نو پروتئین خام وچربی نسبت به میگوی ببری سبزاز مقدار بالاتری برخوردار هستند. میگوهای واAFSمیزان
و ببری سبزاز لحاظ رطوبت نسبت به میگوی موزی در سطح بالاتری قرار دارند.میگوهای موزی و ببری سبز از 
نسبت به میگوی وانامی از میزان بالاتری برخوردار هستند.  میگوی موزی  وسلنیوم لحاظ دارا بودن اسیدهای آمینه
مطالعه در سطح بالاتری قرار دارد.میگوی ببری سبز  از لحاظ دارا بودن کلسترول  نسبت به سایر میگوهای مورد
 بالاتری برخوردار است. مقداراز لحاظ دارا بودن آهن  نسبت به سایر میگوهای مورد مطالعه از 
کلمات کلیدی: میگوی ببری سبز،میگوی موزی،میگوی وانامی ،ارزش غذایی،کلسترول،اسیدهای آمینه،خلیج 







اهی ومیگو گروهی ازموادغذایی هستندکه درسلامت انسان وپشگیری ازبیماریها تاثیر فراوان دارند .این م
باردربرنامه غذایی هفتگی 3تا  2ای بسیار می باشند چنانچه به مقدا رکافی یعنی موادغذایی که دارای ارزش تغذیه
همی هبود عوارض و اختلالات مختلف اثرات مافرادگنجانده شوند درپیشگیری ازبیماریها وحتی کنترل وکمک به ب
).به علت محدودیت منابع دریایی ، تکثیر و پرورش این آبزیان  همواره swarK 1002.la teخواهند داشت (
با روند صعودی همراه بوده است. پرورش میگو در آسیا ، آمریکای لاتین و اخیراً در آفریقا به سرعت در حال 
میلیون تن  2/8میلیون تن و میگوی پرورشی  15/6تولید جهانی آبزیان پرورشی  8112گسترش است . در سال 
. میگو یک منبع )2102 , OAF(میلیون تن فراتر رفته است 3/2از مرز  1112بوده است . میزان تولید در سال 
ن اساس میلی گرم کلسترول وجود دارد؛ برای 112گرم میگو  111در هر .پروتئین با کالری کم محسوب می گردد
بسیاری از مردم از مصرف آن اجتناب می کنند؛ در حالی که بر پایه بسیاری از مطالعات انجام شده، با وجود غنی 
بر اساس تحقیقاتی که در دانشگاه .بودن میگو از کلسترول، هیچ دلیلی برای اجتناب از مصرف آن وجود ندارد
 قلب آمریکا رسیده ، کلسترول موجود در میگو باعثراکفلر آمریکا صورت گرفته و به تأیید انجمن متخصصان 
افزایش کلسترول خون نمی شود و اصولا آن چه که علت اصلی افزایش کلسترول خون است، اسیدهای چرب 
تواند به اشباع به شمار می روند.در میگو، میزان اسید چرب اشباع که برای سلامتی مضر است، صفر است که می
با تغذیه مناسب می توان .ند.لذامصرف آبزیان سبب تعدیل کلسترول خون می گرددکاهش کلسترول خون کمک ک
مانند ایکوزوپنتانوئیک اسید  3– را کاهش داد اسیدهای چرب غیراشباع امگا اچ دی ال نسبت ال دی ال به
 وهمچنین دوکوزاهگزانوئیک اسید در ماهی و میگو و فرآورده های دریایی به وفور یافت می شوندکه سبب
را به مقدارکم و  ال دی ال میگردند.درواقع رژیم غذایی حاوی میگو، میزان ال دی ال به اچ دی ال کاهش نسبت 
را  به اچ دی ال را به مقدار بیشتری افزایش می دهد. بنابر این مصرف میگو نسبت ال دی ال اچ دی ال میزان
و املاحی  ، سی، دی، ای21، ب 6آ، ب  یمیگو منبع غنی از ویتامین ها.)swarK la te1002.کاهش می دهد(
عدد میگودارای  6-8چون کلسیم، آهن، منیزیم، فسفر، پتاسیم، سدیم، روی، ید،مس، منگنز و سلنیوم است. 
علاوه بر این کلسیم، روی، آهن، منیزیم و فسفر میگو .)1102,ADSU می باشد( UI 121ویتامینآ به میزان 
مو توصیه خونی و ریزشصرف میگو خصوصا در افراد مبتلا به کمم .نسبت به سایر آبزیان بیشتر است
ارژنین،لیزین،میتونین،لو سین،ایزولوسین،فنیل الانین، ترونین، :شود.اسیدهای امینه گوشت میگو عبارتند ازمی
که میگو نسرین، گلوتامین ، اسپارژین، گلیسین، هیستیدین، الانین، پرولین، تیروزین، والین وسیستین. با توجه به ای
تبدیل می - ۳تامین بوی–یک منبع عالی از اسید آمینه تریپتوفان می باشد(اسید آمینه تریپتوفان در بدن به نیاسین 
نیاسین به دست آمده  + نیاسین موجود در میگو)شود)؛ بنابراین میگو در کل دارای نیاسین فوق العاده بالایی است
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 9002,ADSUدرصد گرم میگو می باشد(  %2/255د در میگو از تریپتوفان در بدن). میزان نیاسین موجو
درصد نیاز روزانه ویتامین  ۱۰/۸و  21درصد نیاز روزانه به ویتامین ب ۱۰/۴گرم میگو،  ۱۲۰).همچنین با مصرف 
تامین می شود. این میزان برای کنترل هموسیستئین (هموسیستئین ماده ای است که باعث تخریب دیواره ی 6ب
و به عنوان یک عامل مهم در ایجاد بیماری های عروق کرونرقلب به شمارمی رود) پلاسما مفید  عروق می شود
یک گونه مهم در صنعت آبزی پروری بصورت متراکم و  1 میگوی پاسفید غربی . eivaL(la te)9002,.است
د . این می باش نیمه متراکم در بخشهای مختلف جهان مخصوصا ًدر بخشهای وسیعی از کشورهای آمریکای لاتین
میگو به طور طبیعی در آبهای شور و لب شور زندگی می کنند و تحمل طیف وسیع شوری را دارد . این آبزی 
پرورش میگو در آسیا ، آمریکای لاتین و اخیرا ًدر آفریقا به سرعت در حال گسترش  غنی از مواد مغذی می باشد .
میلیون تن بوده  8/2میلیون تن و میگوی پرورشی  51/6تولید جهانی آبزیان پرورشی  2008است . در سال 
در استان بوشهر  . )1102 , OAF(میلیون تن فراتر رفته است  3/8از مرز  0508است . میزان تولید در سال 
سایت پرورش میگو از شمال غرب تا جنوب شرق استان (از بندر دیلم تا منطقه مند) وجود دارد . اگرچه بدلیل  7
در صنعت تکثیر و پرورش ، همه این سایتها فعال نیستند . اما بخش هایی از سایتهای مزبور  مشکلات موجود
 12طی سال جاری فعالیت تولیدی داشته اند . سایتهای پرورشی میگو شامل مجموعه ای از مزارع خرد (حدود 
د . باور عمومی  مردم بر و مند هستن 2، دلوار1هکتار) می باشد ، شامل بندر ریگ ،رودشور ، حله ، شیف ،دلوار
این اصل استوار است که میگوی پرورشی دارای ارزش غذایی کمتری نسبت به میگوی دریایی می باشد،لذا 
مصرف میگوی پرورشی به صورت عموم در استان بوشهر کم می باشد.با وجود اینکه میگوی وانامی از سال 
اکنون تحقیقی درمورد ارزش غذایی این آبزی انجام به صنعت آبزی پروری  ایران  معرفی شده است،اما ت3831
نشده است وهمچنین ارزش غذایی میگوی دریایی نیز تاکنون مورد بررسی قرار نگرفته است. با توجه به خلا 
سه گونه میگومورد بررسی  موجود در زمینه میزان ارزش غذایی میگوی پرورشی ومیگوی دریایی، در این تحقیق
ی غالب میگوی بوم مورد بررسی دراین تحقیق عبارتند از میگوی پرورشی سفید غربی؛ قرار گرفت. گونه های
 3و گونه ی اصلی صید در آبهای ساحلی استان هرمزگان یا میگوی موزی 2میگوی ببری سبزدراستان بوشهر ،
 ). دتنگونه مذکور بعلت درشتی اندازه و خصوصیات بافت آن از ارزش صادراتی بالایی برخوردار هس  دو  (
نمونه های گونه پرورشی میگوی پاسفیداز سایت پرورشی حله ونمونه های میگوی دریایی ببری سبز از منطقه 
صیادی هلیله درشهربوشهرومیگوی موزی ازاستان هرمزگان تهیه گردید.نمونه ها به آزمایشگاه منتقل ودرآنجا، 
 پروتئین ، رطوبت ، خاکستر ، چربی ، کلسترولبافت عضله هر دو نوع میگوی دریایی و پرورشی از لحاظ میزان 
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، اسیدهای آمینه ، املاح و ویتامینها مورد آزمایش قرار گرفته و فاکتورهای مذکوراندازه گیری شد .سپس از لحاظ 

































  خصوصیات زیستی  میگو-1-1
گونه را در خود جای داده  1124سخت پوستان بزرگترین زیر شاخه از شاخه بند پایان می باشند که بیش از 
است . اکثرآنها دریازی بوده وتعدادی نیز در آبهای شیرین زیست می کنند ،همچنین برخی خشکی زی بحساب 
 .0991,.la te lliH ((میایند
رده است که دراین میان رده سخت پوستان عالی از جایگاه ویژه ای برخورداربوده  11این زیر شاخه دارای 
گونه های سخت پوست را شامل میشود وبه دو زیر رده  تقسیم می گردد ،زیررده سخت پوستان  3/4وحدود 
).فوق راسته خرچنگهای 9691,olletsoC dna nellAعالی به فوق راسته خرچنگهای حقیقی تقسیم می شود(
حقیقی شامل دو راسته اوفاسیان و ده پایان است .راسته ده پایان از چندین زیر راسته تشکیل می یابد که مهمترین 
می باشد  آنها را میتوان زیر راسته ده پایان شناور دانست که دارای سه دون راسته :پنائیده،کاریده واستنوپدیده
نواده هستند که از دو فوق خا لام سخت پوستان تجاری متعلق به دون راسته پنائیده .مهمترین و بیشترین اق
وسرجستوئیده.پنائیده بزرگترین خانواده از میگوهای دریایی است و دارای 4تشکیل شده که عبارتند از : پنائوئیده 
آنها از نظر تجاری و  %18جنس جای گرفته اند و تقریباً  21گونه در سراسر جهان بوده که در  113بیش از 
گونه میگوئی که به نوعی در جهان تکثیر ویا پرورش می یابند متعلق به  42صنعت صید مهم می باشند.تمامی 
 .) 2991 .ssoM &kcorBاین خانواده هستند (
 پنائوئیده شامل چهار خانواده زیر است :
   5سولنسریده -1
 6آریستیده -2
 7سیسیونیده -3
  8پنئیده -4
ورانی خونسرد هستند که مجموعه فعالیتهای فیزیولوژیکی آنها با محیط آبزی مطابقت دارد . درجه میگوها جان
 72حرارت داخلی بدن با درجه حرارات محیط یکی است . بطور کلی میگوها در آب های کم عمق دریاها بین 
لارضی سست ونرم متری ودرمناطقی که از نظر طبقات تحت ا 22تا  51متری ودر خلیج فارس بین  181تا 
آبهای میگوها گسترش جهانی داشته ودر دریاها ،4891 ,ihcnaiB dna rehcsiF( .( باشند  زندگی می کنند
شور و شیرین از نواحی استوائی تا مناطق قطبی یافت می شوند . اکثر گونه های دریائی در آبهای کم عمق ، یا 
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نزدیک به کف زندگی می کنند. میگو  معمولامیکنند . بصورت دسته جمعی زندگی”نیمه عمیق و عموما”نسبتا
 te lliHیک منبع غذایی مهم برای سایر آبزیان به شمار می آیند. آن ها تحمل بیشتری در مناطق آلوده دارند(
 . )0991,.la
 152بدن میگوهای پنائیده دراز و کم و بیش خمیده است .طول بدن در انواع مختلف ،متفاوت و گاهی تا 
گرم می رسد .رنگ بدن نیز در بین گونه ها از تنوع زیادی برخوردار است و  113تر و وزن آنها تا بیش از میلیم
خاکستری در میگوی سفید و سفید هندی تا صورتی در میگوی ببری سبز تغییر میکند -ازسفید متمایل به سبز
جه حرارت یط محیط زیست آن از قبیل در.رنگ بدن در بین افراد متعلق به یک گونه نیز ثابت نبوده وبسته با شرا
از  .)2991 .ssoM &kcorB،درجه شوری ،مواد غذایی ، رنگ وجنس بستر ممکن است کاملاً تغییر نماید(
نظر درجه شوری آبی که میگو ها در آن بسر میبرند ،آنها را به دو گروه میگوهای دریازی ومیگوهای آب شیرین 
 ازنقطه نظر مکان زیست سه گروه میگو در آب وجود دارد :.  0991,.la te lliH ((تقسیم می نمایند 
میگوهای شمال می نامند و ارقام عمده  این نوع میگوها ”گونه های موجود در آب سرد وشورراکه معمولا -1
 یاروپا شمالی و غیر ه صید مآمریکا ،شمال ژاپن ، کانادا ،در اروپا مصرف می گردد ودرنواحی آلاسکا ،”عمدتا
 شود .
گونه های میگوی آب گرم و شور یا میگوهای حاره ای که بخش اعظم تولید جهانی میگوها را تشکیل  -2
می دهد و در تجارت جهانی آبزیان ارزش بالایی دارند. این نوع میگوها در آبهای ساحلی اقیانوسها ودریاها از 
 جمله در یای عمان وخلیج فارس یافت می شوند.
در رودخانه ها و دریاچه ها ی نواحی استوائی و گرمسیری  ”ود در آب شیرین که اکثراگونه های موج -3
ودرتجارت جهانی از اهمیت چندانی در همین نواحی رشد کرده و بزرگ می شوند ،”غالبازیست می کنند ،
 ).8891 ,setaY dna eceerTبرخوردار نمی باشند(
ای پنائیده مورد توجه است، تغییر در محل زیست یا انتخاب از عوامل مهم دیگری که در چرخه زندگی میگوه
. همانطور که 4891 ,ihcnaiB dna rehcsiF( (زیستگاههای مختلف در هر یک از مراحل زندگی می باشد
اشاره شد ،هدف از انجام این جابجائی ها که می توان از آن بعنوان مهاجرت تولید مثلی میگو یاد نمود ،دستیابی 
طلوب فیزیولوژیکی برای انجام تولید مثل موفق و همچنین فراهم نمودن شرایط مطلوبتر برای تخم به شرایط م
ها و نوزادان آینده است .روشن است لاروهائی که همراه با حرکات جزر و مدی از آبهای دور از ساحل و عمیق 
ستخوش نوسانات شدید که شرایط محیطی در آن د-به آبهای ساحلی کم عمق (خور ها،مصب ها ومانگروها )
مهاجرت می نمایند ، تغییرات فیزیولوژیکی متعدد و پیچیده ای در بدن آنها رخ می دهد که آنان را  –می باشد
قادر به تحمل این شرایط می سازد.مهاجرت جهت تولید مثل ، تغذیه و رشد از عوامل اصلی در جابجایی میگو 
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مهمترین ویژگی های مناطق ).1891,etseR dna aicraGشد(از آبهای عمیق به آبهای ساحلی و برعکس می با
ساحلی که باعث می شود جانور به چنین مهاجرت هائی دست بزند ،وفور مواد غذائی وکاهش احتمال شکار 
شدن می باشد . وجود رویش های گیاهی که پناهگاههای خوبی برای میگوها بحساب می آیند میزان بقاء آنها را 
 ).  2991 ,gnahCافزایش می دهد(
 1-2-میگوهای ایران
در  کیلومتر خط ساحلی 1181ایران در محدوده آب های خلیج فارس و دریای عمان با دارا بودن حدود
عمق خلیج فارس از غرب .مقایسه با کشورهای همسایه حاشیه این دو منبع آبی دارای بالاترین خط ساحلی است
 111حداکثر عمق در تنگه هرمز به حدود متر بوده و  63ق به شرق افزایش می یابد به طوری که متوسط عم
درجه سانتی گراد و درجه  22متوسط درجه حرارت سالانه آب های سطحی خلیج فارس برابر با .متر می رسد
قسمت در هزار است و نسبت به دریای عمان از شوری بالاتری برخوردار 83شوری آن متغیر و در حدود 
اطق شمال به دلیل ورود آب شیرین به دریا، شوری کم تر و در بخش های جنوبی ). در من9831,است(عسکری 
حوزه و به خصوص در آب های ساحلی به دلیل عمق کم آب و درجه حرارت بالا، حداکثر شوری مشاهده می 
از طرف دیگر آب های دریای عمان دارای فلات قاره بسیار کم عرض است که پهنای متوسط آن حدود  .شود
وجود اعماق زیاد و نیز ارتباط  .متر می رسد 3ر110حداکثر عمق دریای عمان به حدود  .لومتر استکی 12
ریای عمان نسبت به خلیج فارس از تنوع گونه ای داین توده آبی با آب های اقیانوسی موجب شده است که 
 71های خلیج فا رس ).با توجه به اظهارات کارشناسان شیلاتی درآب9831,(عسکری بالاتری برخوردار باشد
گونه میگو وجود دارد که مهمترین آنهااز لحاظ تجاری گونه های موزی وببری می باشد..در ذیل نام تعدادی از 
 ): 1331 ,(منتظری گونه های مهم ذکر می گردد
        ( میگوی صورتی )  9 میگوی ببری سبز -
 -میگوی موزی01 
 -میگوی سفید هندی11 
 -میگوی ژاپنی 21
  - میگو سفید31 
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                                   41 میگوی خنجری -
 .)6831,مومنیصید میگوی خلیج فارس را تشکیل می دهد( %18گونه میگوی ببری سبز بالغ بر 
  51وانامی میگوی-1-2-1-
ین تو نام عمومی میگوی پاسفید، بومی سواحل غربی آمریکای لا میگوی وانامی با نام علمی لیتوپنئوس وانامی
این گونه در مقیاس تجارتی  1991در اقیانوس آرام از پرو در جنوب تا مکزیک در شمال است. از اواخر دهه 
با موفقیت در آسیا پرورش یافت. سرعت رشد میگوی سفید غربی معادل میگوی ببری سیاه است و می تواند تا 
گرم ( حد اکثر  12در متر مربع ) به وزن قطعه  151گرم در هفته رشد کرده و در شرایط پرورش متراکم ( تا  3
گرم از سرعت رشد این میگو ( مخصوصا نرها )  12وزن معمول در شرایط پرورشی) برسد. در اوزان بیش از 
).میگوی سفید غربی قادر به تحمل دامنه 7831گرم در هفته تنزل می یابد( عبداله بیگی، 1کاسته شده و به 
 13  C°تا  32های استوایی و نیمه استوایی در دمای مانند اغلب دیگر گونهوسیعی از درجه حرارت است اما ه
و برای    C°03گرمی) 1بهتر رشد می کند. مناسبترین درجه دما برای رشد این گونه در میگو های کوچک ( 
 tppاست. میگوی سفید غربی دامنه وسیعی از درجات شوری از  C°72گرمی)  81تا  21میگوهای بزرگتر ( 
میگو رشد می کند و بهترین درجه شوری برای رشد آن  43 tpp تا 7را تحمل می کند. در محدوده  54تا  0/5
 151). پرورش میگوی سفید غربی در تراکمهای بسیار بالا و تا 7831,است(لیمسوان 51tppتا  01در حدود 
قطعه در متر مربع  114ا تا توان تراکم رقطعه در متر مربع مقدور است و در شرایط بسته و تحت کنترل می
درصد) دارد  53تا  12افزایش داد. در مقایسه با سایر گونه های رایج پرورشی نیاز به غذاهایی با پروتئین کمتر ( 
ویروسی و در  -و درنتیجه غذای آن ارزانتر است. بیشترین میانگین تولید میگوی وانامی با کنترل بالای بهداشتی
 ).7831,تن در هکتار گزارش شده است(لیمسوان 36اکم تا سیستم مدار بسته فوق متر
 
 61میگوی موزی-2-2-1
و خال های قرمز مایل به قهوه ای رنگ بدن سفید شیری،زرد یا صورتی با لکه های قهوه ای یا سبز است 
ی وهنگامیکه در معرض نور قرار می گیرد در ر.روستروم در قسمت بالا اندکی برامده و مثلثی شکل استدارد. 
گرم می رسد.در  15سانتیمتر و وزن آن به  71طول ان .بدن آن خال های قرمز مایل به قهوهای دیده می شود 
در خلیج فارس،اقیانوس .ابهای کم عمق ساحلی و ابهای باتلاقی وجود دارد در دهانه رودخانه ها دیده می شود 
 .)4831، دریائی(هند،تایلند،اندونزی،فیلیپین و استرالیا گسترش دارد
                                                          
 arefilyts  sispoaneparaP 41
 iemannav sueanepotiL 51
 61 sisneirugrem sueaneP
 11
 
این گونه در آب های جنوبی کشور به ویژه در آبهای ساحلی استان هرمزگان بهصورت طبیعی وجود دارد و 
از انواع میگوهای مرغوب محسوب می شود. این میگو بدلیل داشتن پوسته نازک از سایر گونه ها حساس تر 
اشد ن صید و تخم کشی آن کوتاه باست و شرایط پس از صید را به سختی تحمل می کند. در صورتی که زمان بی
براحتی تکثیر می گردد. تحقیقات پیرامون میگوی موزی ،شرایط زیست محیطی و ارزیابی ذخایر آن از سال 
شروع گردیده که نیاز به تحقیق بیشتر دارد  5731آغاز گردید. تکثیر و پرورش این گونه از سال  1731
 ).8831,(زویداویان پور
  71زمیگوی ببری سب-3-2-1
بر روی بدن شبیه به میگوی سیاه استبدن این گونه وسبز رنگبه دلیل وجود نوارهای عرضی سیاه و سفید
دندانه  3-5دندانه در بالا و  7-8روسترم دارای باندهایی رنگی دارد که این باندها به صورت اریب یا متقاطعند. 
رای پرورش صورت گرفته است که هم اکنون نیز در ایران مطالعات فراوانی برروی این گونه بدر زیر می باشد .
درجه  43تا  42ادامه دارد؛ اما هنوز اطلاعات دقیقی درباره شرایط زیستی آن در دست نیست. درجه حرارت 
جزء در هزار برای پرورش این گونه مناسب است . این گونه مقاوم به تغییرات  82تا  51سانتی گراد و شوری 
گرم می  131سانتی متر و وزن ان به  22طول ان  خت و رشد ونمو آن کم است .پرورش آن سشوری است اما 
رسد در مرحله رشد به شوری بالایی نیاز دارد..از سواحل شرق افریقا تا دریای سرخ ،خلیج 
فارس،هند،ژاپن،کره،تایلند،استرالیا و سواحل مدیترانه گسترش دارد باند های سفید،قرمز روی بخشهای جانبی 
).میگوی ببری سبز در کشور ما در سال های 8831نصراللهی، ،پاهای شنا،حرکتی و انتن دیده می شود(کاراپاس
نخست توسعه پرورش میگو به عنوان اولین گونه بومی با شرایط مناسب برای تکثیر و پرورش مورد توجه قرار 
. در عرصه تکثیر و پرورش رسیدگرفت و در همان سال ها در استان های بوشهر و هرمز گان به تولید قابل قبول 
در مرکز تحقیقات شیلاتی خلیج فارس در استان بوشهر  46-3631تکثیر آزمایشی این گونه در ایران در سالهای 
در  ۱0731به صورت محدود و در سطح آزمایشگاهی انجام پذیرفت. میگوی ببری سبز برای اولین بار در سال 
هزار قطعه بچه میگو، تکثیر شد. متعاقبا ً 003گاه استان بوشهر با تولید سطح انبوه و تجاری در مرکز تکثیر بندر
علاوه بر مرکز تکثیر بندرگاه بوشهر، مرکز تکثیر و پرورش میگوی کلاهی در استان هرمزگان،  1731در سال 
اه ایگمیگوی ببری سبز بعلت بازماندگی پایین ج 6731اقدام به تکثیر این گونه در سطح تجاری نمود. در سال 
 ). 6831خود را در بین پرورش دهندگان از دست داد(ارشدی، 
 
                                                          




قطعه می باشند .سر و سینه با یکدیگر  2و سینه دارای  1قطعه تشکیل شده است .سر شامل  15بدن یک میگو از 
قطعه انتهائی قطعه قابل حرکت ویک  6جوش خورده و بخش واحدی بنام سرسینه  را بوجود می آورند .شکم از 
 بنام تلسون تشکیل می شود .قطعات شکمی در ناحیه پشتی گرد واز پهلو ها فشرده اند بطوری که جانور بشکل
 .  .)4002, senraB dna ,xoF (بنظر می رسد ویرگول
تمامی بدن از پوسته سخت و غیر قابل انعطافی که اسکلت خارجی نامیده می شود ،پوشیده است .اسکلت خارجی 
یه ،لایه زبرین  و لا کوتیکولنس مواد معدنی وپروتئین ها بوده و دارای سه لایه قابل تشخیص بنام های از ج
زیرین  می باشد.صفحات پشتی و جانبی اسکلت خارجی در ناحیه سر سینه با هم جوش خورده و صفحه واحدی 
ده است ودر قدامی ترین بخش بنام کاراپاس  را می سازند . کاراپاس دراز و کشیده و از پهلو ها فشرده ش
،روستروم را بوجود می آورد . تعداد دانه های روستروم در گونه های مختلف متفاوت است . بخش جانبی 
کاراپاس که آبشش ها را می پوشاند دارای شیارها و خارهائی است که کاراپاس رابه بخش هائی تقسیم می کند 
 .muabshcuB ( 7891,(ودرشناسایی میگو بکارمی آیند
صفحات هر قطعه شکمی جدا و حلقه مانند است و با وجود بخش های قابل انعطاف بنام غشاء های مفصلی که 
فاقد رسوبات کلسیمی هستند ،اتصالات قابل حرکت را بوجود می آورند .اسکلت خارجی در هر یک از این 
یل حه کم عرض شکمی تشکقطعات از سه صفحه بنام های صفحه پشتی،صفحه جانبی  در دو طرف بدن و صف
میشوند.با توجه به اینکه وجود اسکلت خارجی از رشد میگو جلوگیری می نماید لذا جانور برای رفع این 
محدودیت ناچار نه پوست اندازی است .پوسته خارجی در ابتدا نرم و کاملا ًشفاف است اما پس از چندین ساعت 
بدن دارای یک جفت ضمائم بند بند است که هر یک از آنها تا چندین روز سخت و تیره می گردد .هر قطعه از 
دارای یک قاعده مشترک و دو انشعاب می باشند ،لذا دو شاخه  خوانده می شوند .قطعه قاعده ای خود از دو 
قطعه برای اتصال به بدن و یک پایه برای قرار گرفتن دو انشعاب بر روی آن تشکیل شده است . این دو انشعاب 
 (( پایک خارجی  و پایک داخلی  نامیده می شوند که هر یک دارای تعداد زیادی قطعات می باشندبنام های 
.ممکن است پایک های خارجی و داخلی قطعات مختلف شکل و اندازه متفاوتی  9691 ,  .PI etnafraF
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فته است . داشته باشند .در برخی از قطعات بدن پایک داخلی ویا خارجی کوچک شده و یا کاملاً تحلیل ر
جفت  35جفت اندام ضمیمه می باشند . 15میگوهای پنائیده (که تکثیر و پرورش آنها انجام می پذیرد ) دارای 
 6جفت اندام ضمیمه خلفی (سینه ای) و 2جفت اندام ضمیمه قدامی (سری) و 1در قسمت سر سینه شامل 
اولین و دومین آنتن که دارای وظیفه  جفت نیز در بخش شکمی واقع شده اند.پنج جفت ضمائم سر عبارتند از
ه بترتیب در گرفتن غذا ،کمک در تغذیه و ک ،ماگزیلا ماندیبول شامل دهانی ضمائم و هستند تعادلی–حسی 
د .پایه چشم ها بر روی اولین قطعه سری قرار گرفته است که در انتهای آن یک چشم نهمچنین تنفس نقش دار
  2991, .F.J ,snikciW dna .O.D ,eeL (. (مرکب قرار دارد
 چرخه زندگی میگو 1-3-1- 
زندگی میگوها نیز همانند سایر موجودات عالی با تشکیل سلول تخم آغاز و با مرگ خاتمه می یابد .در طول عمر 
ساله خود میگوها مراحل مختلف و متعددی را پشت سر می گذارند که برخی از نیازهای زیستی و  8تا  5/1
ران را دستخوش دگرگونی می سازد.سن بلوغ در میان گونه های مختلف میگو متفاوت است رفتارهای این جانو
ماه از طول عمر آنها می گذرد آمادگی  6و بعلاوه تحت تأثیر شرایط محیطی قرار دارد .معمولاً میگوهائی که 
ه و به اعماق ا ترک گفتجفتگیری ویا تولید مثل را می یابند در این حالت میگوها بتدریج آبهای کم عمق ساحلی ر
بیشتر و آبهای دور از ساحل مهاجرت می نمایند ثبات بیشتر برای تخم ها و نوزادان آینده از جمله دلایل این 
مهاجرت ها بشمار می آید .بعلاوه تغییرات محیطی که با انجام این مهاجرت ها میگو با آن روبرو می شود ،مسلماً 
و رسیدگی غدد جنسی آن تأثیر دارند .لازم بذکر است در معدودی از بررسی در فرآیندهای فیزیولوژیکی جانور 
های انجام شده معلوم گردیده است که برخی از انواع نظیر میگوی موزی در مناطق خاصی برای تخمریزی به 
تولید مثلی برای گونه های مختلف و .عمق منطقه )niwdlaB noraA ) 2102,آبهای ساحلی وارد می شوند
در مناطق مختلف متفاوت است و بنظر میرسد به جنس بستر بستگی دارد وبرای گونه های مختلف اعماق حدود 
متر گزارش  01متر گزارش گردیده است.در خلیج فارس عمق تولید مثلی برای میگوی ببری سبز  01تا  01
گردیده است که جفت گیری میگوی پنائیده شب هنگام (پس از  شده است .در بررسی های آزمایشگاهی معلوم
غروب آفتاب تا اوایل نیمه شب ) انجام می گیرد .تولید مثل میگوها تحت درجه حرارت محیط قرار دارد ودر 
شرایط محیطی مناسب میگو در تمام طول سال قادر به تولید مثل می باشد .در آبهای خلیج فارس ودریای عمان 
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فصل تولید مثلی یکی در بهار ودیگری پائیزه قابل تشخیص است .قصل تولید مثل بهاره از اواخر اسفند  عموما ًدو
ماه آغاز و تا اواسط تابستان ادامه می یابد .فصل پائیزه از اوایل آبان تا اواسط آذر ماه ادامه پیدا می کند .کیفیت 
 ).1331 , (منتظری تخم ها در خارج از ماه تولید مثلی پائین تر است
 ترکیبات شیمیایی لاشه و ارزش غذایی آن1-3-
 چربیها-1-1-3
لیپید از یک کلمه یونانی به معنی چربی ریشه گرفته است که در آب غیر محلول و در حلالهای غیرقطبی آلی 
ه ) . اکثر بافتها می توانند از چربی به عنوان یک ماد1731مانند اتر اغلب به خوبی حل می شوند (حق پرست،
سوختی مهم استفاده کنند و این زمانی است که گلوکز موجود در خون کاهش یابد. چربیها انرژی زیادی آزاد می 
کنند و از مهمترین و اصلی ترین منابع تامین انرژی برای آبزیان محسوب می شوند و چون اسیدهای چرب 
ه بر اهمیت چربیها به عنوان یک ماده ضروری را در خود جای دهند، از ارزش غذایی بالایی برخوردارند. علاو
انرژی زا، این مواد به عنوان یک عایق حرارتی در زیر پوست و محافظ در برابر ضربات مکانیکی عمل می کنند 
آ،دی،ای به گونه ای که در زیر پوست و اطراف احشاء ذخیره می گردند. همچنین به عنوان حلال ویتامین های 
کیبی به همراه پروتئین (لیپوپروتئین)، در اجزای سلول نظیر میتوکندری وجود می باشند و به صورت تر و کا
 ).5631دارند (بلاغی و همکاران، 
 تقسیم بندی چربیها، اسیدهای چرب و شناسایی آنها1-3-2-
چربیها از جنبه های مختلف تقسیم بندی می شوند. از لحاظ ساختمانی به دو گروه حاوی گلیسرول و فاقد 
قسیم می شوند. لیپیدهای ساده (چربیها و روغنها) و لیپیدهای مرکب می باشند که لیپیدهای ساده گلیسرول ت
ه + گلیسرول) ساختاجزاء حیوانات و گیاهان را تشکیل می دهند و از نظر ساختمانی از گلیسیرید (اسیدچرب 
 ل الکلی و اسیدی تشکیل میمی شود و لیپیدهای مرکب از استر اسیدهای چرب با عوامل دیگری به غیر از عام
شود مانند فسفولیپیدها و گلیکولیپیدها.لیپیدهای دسته دوم شامل واکس ها، سربروسایدها(در بافتهای عصبی)، 
استروئیدها (در هورمونهای جنسی و اسیدهای صفراوی) ، ترپن ها (در گیاهان طعم دار)، پروستاگلاندین ها و 
صبی) می باشد.چربیها را می توان بر اساس منشاء آنها به انواع حیوانی، اسفینگومیلین ها (در غشای بافتهای ع
دریایی و گیاهی تقسیم نمود. روغنهای گیاهی امروزه مهمترین منبع تامین روغنها را تشکیل می دهند به طوری 
ظر ریایی از نکه تولید آنها در دنیا از تولید روغن های حیوانی و دریایی بیشتر است اما با این حال روغنهای د
).اسیدهای چرب اجزاء سازنده چربیها هستند. این 5731ارزش غذایی با اهمیت ترین روغنها می باشند (زندی، 
اسیدها اسید منوکربنیک هستند و زنجیره هیدروکربوری بدون انشعاب دارند. تعداد کربن اغلب اسیدهایی که در 
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س وجود پیوند دو گانه بین اتمهای کربن به دو دسته طبیعت یافت می شوند، زوج است. اسیدهای چرب بر اسا
اشباع و غیر اشباع تقسیم می شوند. سه اسید چرب اشباع مریستیک، استئاریک و پالمتیک به فراوانی در طبیعت 
). اسیدهای چرب غیر اشباع دارای یک یا چند پیوند مضاعف هستند. آنهایی 9631یافت می شوند (دانیال زاده، 
و آنهایی که بیش از یک پیوند دو گانه دارند (بین  81مونوآنساچوریتدای یک پیوند دو گانه هستند را که تنها دار
می باشند که در مجموع به اینها پلی   3,6گویند که مهمترین آنها سری اسیدهای  91) پلی آنساچوریتد6تا  2
شباعی هستند که اولین پیوند دو اسیدهای چرب غیر ا n-3یا  3که سری  ،گفته می شود 02آنساچوریتد فتی اسید
آنهایی هستند که اولین پیوند دوگانه آنها  6-nیا  6گانه آنها بر روی سومین اتم کربن قرار دارد ، سری اسیدهای 
ایزومرهای سیس و ترانس وجود دارد . اسیدهای چربی که در طبیعت  بروی ششمین اتم کربن قرار دارد. در یوفا
عضی استثناء ها سیس ایزومر هستند. علت تشکیل این ایزومرها وجود پیوند دوگانه وجود دارند صرف نطر از ب
است که مانع چرخش اسیدهای چرب غیراشباع به حول محورشان می شود و در نتیجه شکلهای سیس و ترانس 
ن آ ایجاد می نماید. در فرم سیس ایزومر زنجیره هیدروکربوری یک شکستگی دارد که برای تراکم و نقطه ذوب
اهمیت دارد زیرا زنجیره هیدروفوبی مولکولهای سیس ایزومر نمی توانند به هم نزدیک شوند و در این حالت 
پیوند هیدروفوبی کمتری بین مولکولها ایجاد می شود و بدین وسیله نقطه ذوب کاهش می یابد. بنابراین در 
ولی به شکل مایع هستند، با افزایش تعداد اسیدهای چرب غیر اشباع که نقطه ذوب پایینی دارند و در دمای معم
پیوندهای دوگانه نقطه ذوب کم می گردد. اسیدهای چرب را با چندین فرم کوتاه می نویسند. در کوتاه نویسی 
باید تعداد اتم کربن، تعداد پیوندهای غیراشباع و موقعیت پیوندهای غیراشباع مشخص باشد. مثلاً در اسید 
 2نشان دهنده وجود  2اتم کربن در زنجیره ، عدد  81بیانگر تعداد  81) عدد 2881و  6-nلینولئیک با فرمول (
نشانه وجود اولین پیوند دو گانه بعد از ششمین کربن در زنجیره می باشد(متین  6-nپیوند دوگانه در زنجیره و 
سری های لینولئیک  ، 6، سری های لینولنیک و به سری اسیدهای  3). بر این اساس به سری اسیدهای 9731فر، 
). 5731فاقد پیوند دو گانه هستند و در طبیعت به وفور یافت می شوند (زندی، 12می گویند.اسیدهای چرب اشباع 
نامگذاری این اسیدها براساس طول زنجیره کربن در مولکول و شاخه های جانبی آن صورت میگیرد به طور 
عدد اتم کربن د رمولکول و عدد  12نشانه ی وجود  12میباشدکه عدد C 0:02مثال فرمول اسید آراشیدیک 
چرب می باشد. اسیدهای چرب اشباع  دصفر نشانه عدم وجود پیوند دو گانه یا بعبارت دیگر اشباع بودن اسی
نقطه ذوب بالایی دارند و در دمای محیط به صورت جامد یافت میشوند. طبق نظریه آلیاس ولیندن به ازای 
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درجه سانتی گراد نقطه ذوب اسیدهای چرب اشباع افزایش می یابد. از نظر  9/5تا 6/5 افزایش هر دو اتم کربن،
اهمیت اسیدهای چرب در سلامت انسان و حیوانات، اسیدهای چرب غیر اشباعی که بیش از یک پیوند مضاعف 
نمی باشد. دارند اسید چرب ضروری نامیده میشوند زیرا موجودات زنده قادر به ساخت آنها در بافت های خود 
روغن ماهی یکی از منابع غنی این اسیدهای چرب می باشد که دارای چند باند دو گانه و با زنجیره بلند هستند 
و به دو طریق بر چربیهای خون تاثیر می گذارند. اول اینکه موجب کاهش سطح کلسترول خون می شوند و 
پدیده ها ازعوامل سلامتی هستند( همزمان سطح تری گلیسرید را نیز کاهش می دهند که هر دواین 
). البته لازم به ذکر است که برای جذب اسیدهای چرب غیر اشباع در بدن آبزیان وجود اسیدهای 8731آبرومند،
چرب اشباع لازم و ضروری استو به طور کلی اسیدهای چرب لینولئیک، لینولئیک و آرشیدونیک به عنوان 
شده اند. این اسیدهای چرب  در ساختمان غشاء ها به کار رفته و  اسیدهای چرب ضروری برای آبزیان شناخته
ی لیپو پروتئینی دخالت داشته و همچنین ماده اولیه سنتزپروستاگلاندین ادر حمل و نقل چربیها و برخی از آنزیم ه
 ی).جهت تشخیص اسیدهای چرب از دستگاه گاز کروماتوگرافی استفاده م9731ها را تامین می نمایند(یوسفی،
 شود.
 پروتئینها واسیدهای آمینه -1-4
نام پروتئین از کلمه یونانی پروتوس به معنی اولین گرفته شده است. پروتئین ها ترکیبات آلی پیچیده ای با 
وزن مولکولی زیاد می باشند که بخش اساسی ساختمان سلول زنده را تشکیل می دهند. در حقیقت پروتئین ها 
ارم مواد تشکیل دهنده بافتهای حیوانی را به وجود می آورند (دانیال زاده، بخش اصلی یا در حدود سه چه
). پروتئینها در تمام سلول های بدن آبزیان وجود دارند و رابطه نزدیکی بین آنها و کلیه اعمال حیاتی 9631
نوعی روند. تمولکول وجود دارد. پروتئین ها مهمترین و با ارزش ترین ترکیب جیره غذایی آبزیان به شمار می 
که در رفتار غذایی گونه های مختلف آبزیان مشاهده می شود بازتابی از نیازهای متفاوت آنها به پروتئین است 
 ).9731 (یوسفی،
 اسیدهای آمینه و شناسایی آنها تقسیم بندی پروتئینها، -1-4-1
 -که از تکرار واحدهای آلفا الی چند میلیون می باشند 1115پروتئین ها مولکولهای بزرگ با وزن مولکولی 
). پروتئین ها را بر مبنای ترکیب شیمیایی ، شکل ، ترتیب قرار گرفتن 9731اسید آمینه تشکیل شده اند (متین فر،
 اسید های آمینه و درجه محلولیت به سه گروه تقسیم می کنند:
امل ای ساخته شده اند و ش پروتئین های رشته ای : پروتئنی هایی هستند که از مولکول های طویل رشته -1
ل) الاستین ها و کلاژن ها (غیر محلو فیبرینوژن، اکتین و میوزین ( محلول در محلولهای نمکی غلیظ )، کراتین ها،
 )regninheL، 5791می باشند (
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پروتئین های ساده یا کروی: پروتئین هایی هستند که شکل مولکول آنها کروی یا بیضوی بوده و از  -2
ا، هیستونها، گلوتلین ها، پروتامینه گلبولینها، آنها تنها اسید های آمینه به دست می آید که شامل آلبومینها، هیدرولیز
 پرولامینها و اسکلروپروتئینها می باشند.
پروتئین های مرکب: پروتئنی های هستند که علاوه بر یک قسمت پروتئنی (زنجیر پلی پپتیدی) دارای  -3 
نی نیز می باشند و بر حسب ساختمان شیمیایی قسمت غیر پروتئینی بر گروههای یک قسمت غیر پروتئی
ها تقسیم نوکلئوپروتئینها، گلیکو پروتئینها، موکوپروتئینها، لیپوپروتئینها، کروموپروتئینها، فسفوپیوتئینها و متاپروتئین
 ) regninheL، 5791می شوند.(
نهااست. پروتئنی که این ساختمان فضایی را از دست می ساختمان سه بعدی، یکی از ویژگی های مهم پروتئی
دهد و زنجیرهای پپتیدی آن بدون نظم قرار می گیرند، فاقد فعالیت بیولوژیکی است. به عبارت دیگر فعالیت 
بیولوژیکی یک پروتئین به ساختمان فضایی آن بستگی دارد و در این راستا ترتیب قرار گرفتن اسیدهای آمینه از 
 زایی برخوردار است. بر این اساس ساختمان پروتئین ها به صورت زیر طبقه بندی می شوند.اهمیت بس
ساختمان اولیه پروتئین ها : در این دسته، اسیدهای آمینه می توانند به طرق مختلف با هم ترکیب شوند  -1
پروتئین  کووالانسی یک چگونگی پیوند های و پپتیدهای مختلف تولید کنند. در واقع ساختمان اول پروتئین ها،
 را مشخص می کند.
ساختمان ثانویه پروتئینها :این ساختمان به ساختمان فضایی منظم پلی پپتیدها اطلاق می شود . یکدسته  -2
از آنها در نتیجه ایجاد پیوند های هیدروژنی بین گروههای مختلف رشته های پلی پپتیدی متفاوت به وجود می 
را ساختمان بتا می نامند. این نوع پیوندهای هیدروژنی خارجی هستند و زنجیره های  آیند که به طور کلی آنها
 پلی پپتیدی را به یکدیگر متصل و به صورت یک برگ کاغذ چین دار در می آورد.
ی طرز قرار گرفتن رشته پروتئینی در فضا را توجیه مساختمان سوم پروتئین: ساختمان سوم پروتئین ها، -3
 موارد بسیار نامنظم است. شاید مهمترین علت این بی نظمی در شکل فضایی مولکولهای پروتئینی، کند که بیشتر
 گروه های جانبی اسیدهای آمینه است که در ساختمان آنها به کار می روند.
ساختمان چهارم پروتئینها: این ساختمان چگونگی قرار گرفتن رشته های پلی پپتیدی را نسبت به یکدیگر  -4
سه یا چند پپتید در فضا می تواند به وسیله پیوندهای  ضا مشخص می کند. از نظر ساختمان فضایی دو،در ف
ضعیف شیمیایی به یکدیگر متصل و در کنار هم قرار گیرند که ساختمان چهارم چگونگی اتصال این پپتیدها را 
 )9631در فضا نسبت به یکدیگر توصیف می کند (دانیال زاده ،
نه که واحد سازنده پروتئینها می باشند ، ترکیبات آلی هستند که حداقل دارای یک عامل کربوکسیل اسیدهای آمی
) می باشند. اکثر اسیدهای آمینه که به طور طبیعی در پروتئینها وجود -HN2) و یک عامل آمینی (-HooC(
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امند مولکول که آنرا کربن آفا می ن دارند از نوع آلفا می باشند که در آنها عامل آمینی و کربوکسیل به اولین کربن
). تعداد 9731نامیده می شود(یوسفی ، Rمتصل شده و بقیه مولکول اسیدآمینه که به کربن آلفا متصل است 
بیست آمینه متفاوت در ساختمان پروتئینهای معمولی یافت می شوند که تفاوت آنها با یکدیگر تنها در گروه 
در جانداران اسیدهای آمینه با یکدیگر ترکیب شده و مولکولهای پروتئینی را ) . 9731است (متین فر،  Rجانبی 
به وجود می آورند. در هنگام ترکیب شدن دو اسید آمینه از پیوند شدن عامل کربوکسیل یک اسید آمینه و عامل 
ا بستگی دارد بایجاد می شود. خصوصیات اسید آمینه به بنیان آن  )--HN-oCآمینی اسید دیگر پیوند پپتیدی (
افزایش طول زنجیره خاصیت هیدروفوبی آن زیاد می شود و به همین دلیل پروتئینهای که قسمت اعظم اسید 
های آمینه آنها از این نوع باشد (والین، لوسین، ایزولوسین) بیشتر خاصیت هیدروفوبی دارند. اسیدهای آمینه 
و پروتئینهای قلیایی محسوب می شوند که اغلب از اسیدی در بنیان خود بیش از یک عامل کربوکسیل دارند 
اسیدهای آمینه بازی ( دارای بیش از یک عامل آمینی) ساخته شده اند. خصوصیات پروتئینها اعم از خصوصیات 
شیمیایی و یا ساختمانی به بنیانهای اسیدهای آمینه موجود آن بستگی دارد. بنابراین چنانچه مقدار اسیدهای آمینه 
پروتئین  پروتئینها زیادتر باشد. پروتئین اسیدی و اگر مقدار اسیدهای آمینه بازی در آنها زیادتر باشد،اسیدی در 
بازی است. اگر زنجیره های پلی پپتیدی عوامل هیدروفیلی زیادی مانند اسیدهای آمینه قطبی و هیدروکسی اسید 
ی زیاد باشد ( والین، لوسین، ایزولوسین) داشته باشد، پروتئین به شدت محلول و اگر مقدار عوامل هیدروفوب
) به طور کلی اسیدهای آمینه از نظر ساختمانی به چندین 1731قدرت حلالیت پروتئین کم است (حق پرست،
 دسته تقسیم می شوند.
) هستند مانند 0=Cدارای یک عامل آمیدی( Rاسیدهای آمینه آمیدی: این ترکیبات روی شاخه جانبی -1
 رژین.گلوتامین و آسپار
 اسید های آمینه دی آمین یا قلیایی: این اسیدهای آمینه دارای دو عامل آمینی هستند مانند لیزین، آرژنین. -2
دی اسیدهای مونو آمینه یا اسیدهای آمینه اسیدی: این اسیدهای آمینه دارای یک عامل آمینی و دو عامل  -3
 کربوکسیل می باشند مانند گلوتامین و آسپارژین.
دهای آمینه خنثی یا اسید های منو آمینه : این اسید ها دارای یک گروه کربوکسیل و یک گروه آمینی اسی -4
 می باشند مانند گلیسین، والین، آلانین، لوسین، ایزولوسین. 
 وجود دارد مانند سیستئین و میتونین. -Sیا  HSاسیدهای آمینه گوگرددار: در ساختمان این ترکیبتا عامل  -5
ی آمینه حلقوی: این اسیدهای آمینه دارای حلقه بنزنی یا حلقه هتروسیکلیک می باشند مانند فنیل اسیدها -6
 آلانین، تیروزین، تریپتوفان، هیستیدین و پرولین 
 81
 
اسیدهای آمینه الکل دار یا هیدروکسی اسید آمینه: این ترکیبات در ساختمان خود دارای عامل الکلی  -7
 .)1731 ,ئونین (حق پرست) هستند مانند سرین و ترHO(
اسید آمینه برخی از اسیدهای آمینه دیگر نیز به مقدار کمی در ساختمان پروتئنیها شرکت می  12اضافه بر این 
کنند و حتی بعض دیگر با اینکه در ساختمان پروتئینها نقشی ندارند اما از نظر حیاتی یا بیولوژیک حائز اهمیت 
 آلانین ، هوموسیستئین، سیترولین . –بتا  هستند. مانند اوزنتین، هوموسرین،
 از نظر میزان نیاز بدن به اسید های آمینه این اسیدها به سه گروه تقسیم می شوند:
اسید آمینه های غیر ضروری: آنهایی هستند که به میزان کافی در بدن ساخته می شوند و عبارتند از:  -1
 .) retsieM، 5691وتامیک، آسپارژین، پرولین (سرین، اسید آسپارتیک، اسید گل گلیسین، آلانین،
اسیدآمینه های نیمه ضروری : اسیدهای آمینه ای هستند که تا حدی در بدن ساخته می شوند ولی تولید  -2
 آنها به اندازه ای که احتیاج بدن را تأمین کند، نمی باشد که عبارتند از : سیستئین و تیروزین 
سید آمینه ای هستند که در بدن اصلاً ساخته نمی شوند و باید در جیره اسیدهای آمینه های ضروری: ا -3
غذایی موجود باشند که عبارتند از: هیستیدین، آرژین، والین، لیزین، لوسین، ایزولوسین، ترئونین، متیونین، فنیل 
 آلانین و تریپتوفان
رافی مایع را برای آنالیز اسیدهای ، روش کروماتوگو همکارانش اسپاک منفردی به نام  5891اولین بار درسال 
موجب تحول عظیمی در کروماتوگرافی  22آمینه مورد استفاده قرار داد . ابداع کروماتوگرافی مایع با کارایی بالا
نیاز به حجم بسیار کم نمونه، وقت گیر نبودن و دقت بالای آن  گردید. از مزایای این روش می توان به سادگی،
) برای آنالیز اسیدهای آمینه با استفاده از کروماتوگرافی مایع با کارایی بالا روشهای sillyhP، 9891اشاره کرد (
-آسی سی کیووجود دارد ، که در سالهای اخیر روش  52تگ-و آمینو 42تگ-پیکو، 32تگ-اتومختلفی از جمله 
ه برای خالص ) البتnehoc dna modyrtS، 3991بیش از سایر روشها مورد استقبال قرار گرفته است.( 62تگ
،  4112سازی و جداسازی پروتئین از روشهای دیگری نظیر تعویض یونی و الکتروفورز نیز استفاده می گردد (
 ) adaY
 1-5-ویتامین
                                                          
 yhpargotamorhC diuqiL ecnamrofreP hgiH) CLPH (22
 gaT-otuA 32
 gaT -ociP 42




 هستند ویک ماده حیاتی به دلیل اینکه تصور می شد ویتامینهای اولیه ای که کشف شدند از جنس آمین
، یعنی آمینی که حیاتی بوده و برای ویتال آمین فونک نام . مین نام نهادندیا ویتاویتال آمین اویتالمی باشند آنها ر
شد و از گروه آمین بوده اطلاق کرد. ادامه زندگی ضرورت دارد، را به موادی که سبب بهبود بیماری بری بری می
 حذف و واژه از آخر واژه ویتامین e پس از آنکه معلوم شد بسیاری از ویتامینها از گروه آمین نیستند حرف
 .))0991 ,namrebeiLمورد قبول واقع شد ویتامین
ویتامین ها مواد ارگانیکی می باشند که برای زندگی حیاتی بوده و باید به مقادیر اندک در رژیم غذایی موجود 
باشد آنها در بدن انرژی تولید نمی کنند یعنی درون خودشان انرژی ندارند اما در واکنش های تولید انرژی و 
واکنش های شیمیایی پیچیده بدن ، به عنوان کو آنزیم عمل کرده و باعث تسهیل این واکنش ها می شوند . لذا 
در نبود آنها متابولیسم طبیعی بدن انجام نمی شود و بدن نمی تواند به آن سطح از انرژی که مورد نظر است برسد 
ها و دن)، اسیدهای آمینه، چربی).ویتامینها سبب تسهیل دگرگشت (سوخت و ساز ب)3791 ,ykstuK
سازند. برخی از ویتامینها سبب جذب شوند و رشد و نمو و ترمیم سلولهای بدن را میسر میها میکربوهیدرات
کنند. عمل آنها بر روی بافتهای اپی تلیال شوند و بعضی نیز به عنوان کاتالیزور عمل میمواد غذایی در روده می
 ,rednaloB(کنددر مجموع هر کدام از آنها از بروز یک عارضه جلوگیری میو همچنین استخوان بوده و 
 وظایف ویتامین ها در بدن انسان عبارت است از:.به طور کلی )6002
  تولید انرژی. -
  تنظیم واکنش های شیمیایی بدن. -
  عامل رشد، ترمیم و حفاظت از سلول ها و ارگان های بدن. -
  های متابولیکی بدن. شرکت در بسیاری از پروسه -
ویتامین ها انواع گوناگون دارند و هر کدام از آنها کار خاص و منحصر به فردی را در بدن انجام می دهند لذا 
خانواده هستند  31کمبود هر کدام ا ز ویتامین ها باعث بروز بیماری خاصی می شود . نامگذاری ویتامینها که 
های آنتی اکسیدانی ضروری بدن برای دفاع از ای آ، ای و سی ویژگیهباحروف الفبا صورت می گیرد.ویتامین
 های آزاد را دارند.خودش، در مقابل رادیکال
  ویتامین ها به دو گروه مهم محلول در چربی و محلول در آب طبقه بندی می گردند:
 های محلول در آبویتامینهای محلول در آب : شامل ویتامین هایب.کمپلکس وسی می باشند. جذب ویتامین -۰
در  -برای جذب و جریان یافتن در خون به آب نیاز دارند  -آسان است . این ویتامین ها محلول در آب بوده 




امین های ای ،دی آ،کا می باشد. جذب این ویتامین ها مشکل است ویتامین های محلول در چربی : شامل ویت
و تابع جذب چربیهاست. بنابراین چنانچه در غذا چربی نباشد و یا جذب چربیها مختل شود ،هضم و جذب این 
دسته از ویتامین نیز مختل می شود . ویتامینهای محلول در چربی از راه ادرار دفع نمی شوند و در بدن قادر به 
خیره سازی می باشند ونسبت به حرارت مقاومت بیشتری دارند . مصرف مقدار زیادی ازاین ویتامینها ممکن ذ
 ). 2102 ,ytisrevinU dravraHاست دردرازمدت ایجاد مسمومیت کند(
 املاح معدنی1-6-
لاح املاح معدنی عناصری هستند که به طور طبیعی در مواد غیر زنده مثل خاک و سنگ وجود دارند. ام
معدنی در بدن موجودات زنده مثل گیاهان و جانوران نیز وجود دارد. موجودات زنده خود نیز این املاح را از 
طریق گیاهان که خود این املاح را از خاک جذب کرده اند به دست می آورند.مواد معدنی ،مواد غیر ارگانیک 
یح بدن را موجب میگردند. مواد معدنی ضروری میباشند که به کمک ویتامینها، آنزیمها وهورمونها عملکرد صح
. متخصصین تغذیه املاح معدنی را به دو گروه املاح 1891, matsnewoL ( نوع میباشد( ۱۲برای بدن انسان 
معدنی اصلی و غیر اصلی تقسیم بندی کرده اند. فرق این دو گروه در میزان نیاز بدن به آنها است. املاح معدنی 
رکیبات کلسیم، فسفر، منیزیوم، سولفور، سدیم، پتاسیم، کلراید. املاح معدنی جزئی (فرعی ) اصلی عبارتند از: ت
،کرم،نیکل، سلنیوم، سیلیکون،وانادیوم زعبارتند از: آهن،، روی،کبالت، مس، فلوراید، ید،منگن
اردبرخی لی دبدن نیاز بیشتری به املاح معدنی اصلی نسبت به املاح معدنی غیر اص.))5991,lekciNومولبیدیوم
مواد معدنی مانند آهن، مس و روی برای جذب شدن با یکدیگر رقابت میکنند بنابراین با مصرف زیاد یکی از 
  .آنها کمبود دیگر مواد معدنی را در پی دارد
  :گروه تقسیم بندی میگردند ۳مواد معدنی بر حسب سهولت و سرعت جذب و دفع به 
  .ب و دفع میگردند: مانند سدیم وپتاسیممواد معدنی که به سهولت و سریع جذ.
.وم و منگنزمنیزی -فسفر  -مواد معدنی که به سختی جذب بدن گشته اما به سهولت دفع میگردند: مانندکلسیم  .
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با وجوداینکه مصرف آبزیان،بخصوص میگو در سالهای اخیر در دنیارونق فراوانی یافته،اما تحقیقات در زمینه 
ریزمغذی های موجود در آنها توسعه چندانی نیافته و این امر در رابطه با میزان مواد مغذی ونوع میگو کاملا 
در کتابخانه ها و سایتهای معتبر اینترنتی در این زمینه ،این مسئله مشهود می باشد،به طوریکه بررسی و تفحص 
 را به اثبات می رساند.با این حال به پژوهشهایی که تا کنون در این راستا انجام گردیده در ذیل اشاره می نماییم:
یگوی گرم م 111میزان  کلسیم درطی پژوهشهای انجام شده، 6891وهمکاران در سال  𝑟𝑒𝑔𝑛𝑖𝑚𝑠𝑛𝐸
 میلی گرم  به دست آوردند. 22234مخلوط را 
در تحقیق انجام شده بر روی ارزش غذایی میگوبدون در نظر گرفتن  3991وهمکاران در سال 𝑜𝑖ℎ𝑠𝑜𝐾
 گرم اعلام نمودند . 17232گرم )میگو را  142311اونس(14جنس،میزان پروتئین خام در 
یگوی پخته را مورد بررسی قرار دارند . در این تحقیق ارزش غذایی م 6991وهمکاران در سال 𝑎𝑣𝑙𝑖𝑆
گرم، که 1/2گرم ، چربی 42ژول، پروتئین به میزان  211اونس میگوی  پخته دارای کالری 1مشخص شد که 
 اونس میگو ، منبع مناسبی از ویتامین  4گرم آن، چربی  اشباع  است می باشد. همچنین بیان نمودند که 1/3
نیاز روزانه به سلینوم  را رفع می نماید. آنها همچنین  %16و  𝑤3نیاز روزانه  به %51میزان می باشد و این 𝐵21
بیان نمودند که میگو سبب افزایش سطح کلسترول خون نمی گردد  و غذایی  مناسب در رژیم غذایی سلامتی  
 برای قلب می باشد.
را   1 :02𝐶و 221را   3𝑤3 :02𝐶ن در گونه های مخلوط میگو میزا 7991وهمکاران در سال  𝑑𝑛𝑜𝑃
 اعلام نمودند. % 121
درزمینه ارزش غذایی ماهی ومیگو وهمچنین تعداد بهینه دفعات مصرف  1112وهمکاران در سال 𝑠𝑤𝑎𝑟𝐾
(دو الی سه بار در هفته) واثرمصرف آنها درپیشگیری ازبیماریها وحتی کنترل وکمک به بهبود عوارض و اختلالات 
ات گسترده ای را انجام داده اند.به صورت کلی تحقیقات در زمینه ریزمغذی هادر بافت عضله مختلف تحقیق
مشخص نمودند که حداقل مصرف یک آنها میگو ها به صورت مخلوط و بدون توجه به جنس و گونه می باشد.
مناسب می بار در هفته می باشد. این میزان مصرف ماهی برای تعدیل فشار خون بسیار  2فرد از آبزیان 
 باشدوهمچنین بیان نمودند که مصرف آبزیان سبب تعدیل کلسترول خون می گردد.
تحقیقاتی در دانشگاه راکفلر آمریکا صورت دادند و به تأیید انجمن  1112وهمکاران در سال 𝑠𝑤𝑎𝑟𝐾
صرف میگو ممتخصصان قلب آمریکا نیزرسید ، که در آن میزان کلسترول در میگو مشخص شد وتاثیر آن پس از 
یگو کلسترول موجود در م.آنها مشخص نمودند که بر افزایش کلسترول خون بدن انسان مورد بررسی قرار گرفت
باعث افزایش کلسترول خون نمی شود و اصولا آن چه که علت اصلی افزایش کلسترول خون است، اسیدهای 
ای سلامتی مضر است، صفر است که چرب اشباع به شمار می روند.در میگو، میزان اسید چرب اشباع که بر
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با تغذیه .تواند به کاهش کلسترول خون کمک کند.لذامصرف آبزیان سبب تعدیل کلسترول خون می گرددمی
مانند  3– را کاهش داد اسیدهای چرب غیراشباع امگا مناسب می توان نسبت ال دی ال به اچ دی ال
ر ماهی و میگو و فرآورده های دریایی به وفور یافت می د  وهمچنین دوکوزاهگزانوئیک  ایکوزوپنتانوئیک اسید
را به   ال دی ال نمیگردنددرواقع رژیم غذایی حاوی میگو، میزا  شوندکه سبب کاهشال دی ال  به اچ دی ال
به اچ  را به مقدار بیشتری افزایش می دهد. بنابر این با مصرف میگو نسبتال دی ال   اچ دی ال مقدارکم و میزان
 .را کاهش می یابد  دی ال
تحقیقی را در زمینه پروفایل اسیدهای آمینه میگوی وانامی انجام دادند   2112وهمکاران در سال  etneM
 7925وتیروزین را  91212، پرولین را  51261، آلانین را   4728در میگوی وانامی میزان سرین را .آنها 
 .اعلام نمودند 𝑔/gm
پژوهشی را در زمینه پروفایل اسیدهای چرب  در میگوی وانامی  0102وهمکاران در سال  zevlaznoG
وفسفولیپید  g/gm 61.0،تری گلیسیرید را  % 85.1در عضله میگووانامی میزان چربی کل را انجام دادند.آنها
را  0:81C، 1122را   1:61C، 34291را 0:61Cبه دست آوردند.آنها میزان اسیدچرب  g/gm 77.01هارا
را  3 w 5:22C،  28.0را     1:02C، 9121را   3امگا  3:81C، 94.0را  0:02C، 15291را:81C، 24.21
 اعلام نمودند. % 71.4را 6:22C   3امگا  و  72.0
مواد مغذی میگو را مورد بررسی قرار دادند و مشخص نمودند که  2112وهمکاران در سال tdrahbeG
گرم چربی کل می  1گرم پروتئین و  12کیلو کالری،  59، انرژی %37میگوی بخار پز دارای میزان آب  گرم42
 باشد.
مورد بررسی  𝐷ماهی و میگو رابه عنوان یک منبع غنی از ویتامین  3112وهمکاران در سال gnortsmrA
ارزش غذایی روزانه را  %14ژول است و 211/3گرم میگو، دارای کالری 112قراردادند. طبق نتایج ،مصرف 
میزان املاح موجود در عضله میگو را با سایر آبزیان مقایسه نموده و در رابطه با همچنین آنها تأمین می نماید.
موتحقیقات گسترده ای را انجام داده اند وتاثیر خونی ودارای ریزشمصرف میگووتاثیرآن بر افراد مبتلا به کم
 مثبت آن را ثابت نمودند.
ف مداوم آبزیان ممکن است نقش حمایتی مشخص نمودند که مصر 4112وهمکاران در سال  ihcstirF
داشته  ، 92هاکینز لیمفوما-ونان 82،مولتی پل میالوما72قوی و شدیدی را علیه سه نوع سرطان خون  شامل لوکمیا
نفر انسان سالم صورت گرفت.  1124نفر دارای  سرطان و  1113باشد. این تحقیق با مقایسه رژیم غذایی حدود 
                                                          
 𝑎𝑖𝑚𝑒𝑎𝑘𝑢𝑒𝐿 72
 𝑎𝑚𝑜𝑙𝑒𝑦𝑚 𝑒𝑙𝑝𝑖𝑡𝑙𝑢𝑚 82
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کمتر  %82ی مصرف کرده بودند و جذب کل چربیهای آنها از آبزیان تأمین شده بود، افرادی که میزان  ماهی زیاد
 هاکینز لیمفوما بودند .-کمتر نان%92و  کمتر مولتی پل میالوما  %63و  دارای لوکمیا  
تحقیقی را در مورد مواد مغذی میگوی بخار پز بدون توجه به گونه انجام  3112وهمکاران در سال tnuH
میلی گرم به دست  123راگرم میگوی پخته شده با بخار  58میزان آهن موجود در ین تحقیق، آنهادادند.طی ا
 .آوردند
پژوهشی را در زمینه پروفایل اسیدهای آمینه در میگو بدون در نظر گرفتن  4112وهمکاران در سال  nozuC
،  526،لوسین را  921،هیستیدین را  527،آرژنین را  4.6گونه انجام دادند .آنها میزان  لیزین در عضله میگو را
 121وتریپتوفان را   623، فتیل آلانین را  622، متیونین را  423، ترئونین را  823، والین را  623ایزولوسین را 
 ازمیزان کل  پروتئین اعلام نمودند.%
یقات میزان تحقیقاتی را در زمینه اسیدهای چرب در میگوانجام داد.طبق این تحق 4112در سال 𝐀𝐃𝐒𝐔
اسیدهای میلی گرم می باشد.میزان 62651گرم گونه های مخلوط میگوی خام  111درکلسترول 
میلی 967گرم نمونه کنسروی  821میلی گرم ،در  145گرم گونه های مخلوط میگوی خام  111در𝟑امگاچرب
 گرم به دست آمد.
میزان پروتئین می انجام داد.وی پژوهشی  رادرزمینه ارزش غذایی میگوی وانا 5112درسال  savinirhS
 محاسبه نمود. % 6272خام در میگوی وانامی را 
 1/825سال) و  78تا  81مرد (سنین  بین  1/415تحقیقی را بر روی  5112وهمکاران در سال salepmaZ
صرف گرم در هفته م 113سال) انجام دادند.افرادی که ماهی و میگو به میزان بیش از  98تا  81زن (سنین بین 
اس ا  و %12به میزان 23تی ان افو %33به میزان LI-613و %33به میزان  03کرده بودند، دارای سطح سی آر پی
صرف کمتری نسبت به افرادی بودند که ماهی و میگو م %4به میزان 43گلبولهای سفید خونو  %82به میزان 33ا
نکرده بودند (این پروتئینها در افرادی که بیماریهای التهابی دارند یافت  می شود). همچنین نتایج واضح و 
گرم در هفته)  113تا 151مشخصی از تأثیر مثبت مصرف ماهی و میگو هنگامیکه میزان کمتری ماهی و میگو (
یگو با سطح  مارکرهای التهابی در مصرف می شد نیز دیده شد ،و در نتیجه مشخص شد که مصرف ماهی و م
 بالغین سالم همبستگی دارد.
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 6در  کلسترولبر روی ارزش غذایی میگو،میزان  6112درسال ADSUطبق تحقیقات به عمل آمده توسط
 میلی گرم می باشد. 181میلی گرم ودریک اونس میگوی خشک  85گرم میگوی پخته
ب در میگوی وانامی پرورشی و وحشی رامورد میزا ن اسیدهای چر6112وهمکاران در سال  ydworB
 421ودر گونه وحشی  721در میگوی پرورشی  0:41Cبررسی قرار دادند.طبق این محاسبه میزان اسید چرب 
ودر گونه  84.1در میگوی پرورشی 1:61C،  19241ودر گونه وحشی  51281در میگوی پرورشی  0:61C،
 80.0در میگوی پرورشی 1:02C ،  91.11گونه وحشی ودر 45.21در میگوی پرورشی C 811،:57.5وحشی
در میگوی پرورشی  0:41C ، 48.0ودر گونه وحشی 1.1در میگوی پرورشی  2:02C،  34.0ودر گونه وحشی
به دست  % 44.2 ودر گونه وحشی 38.0در میگوی پرورشی  3امگا 5:22C،  51.0ودر گونه وحشی 81.0
 .آمد
بالاتری در خونشان دارند ریسک   53دی اچ آن  دادند، افرادی که نشا6112وهمکاران در سال  refeahcS
در خونشان  دی اچ آتوسعه عوامل ایجاد زوال مغز و جنون در آنها نسبت به کسانی که دارای  سطح کمتری از 
گرم در  2/9پایین تر است. همچنین مشخص نمودند که مصرف کنندگان ماهی به میزان  %74هستند،به میزان 
 گرم مصرف می کردند، دارای مقاومت بیشتری علیه کاهش سطح هوشیاری بودند. 1/3بت به افرادی که هفته نس
در زمینه میزان سلنیوم در میگو تحقیقی را انجام دادند.در این تحقیق  نشان  6112و همکاران در سال   tgoV
می نماید. مطالعات بر روی  درصد نیاز سلنیوم روزانه را تأمین %46/2گرممیگو میزان  141دادند ، مصرف 
و سنتز سلولهای  AND موشهای آزمایشگاهی ارتباط بین سلنیوم و بروز سرطان را نشان داد. سلنیوم، بازسازی
 تخریب شده را تسریع می نماید و مانع از تکثیر سلولهای سرطانی می شود.
اری آلزایمر انجام پژوهشی رادر زمینه کاهش احتمال ابتلا به بیم7112وهمکاران درسال neerG
جلوگیری می کند و لذا به نظر  73و بتا آمیلوئید63،ازتشکیل کلافهای نور و  فیبروما  دی اچ آدادند.آنهانشان دادند 
 .کاهش می یابد  3امگا می رسد احتمال ابتلا به بیماری آلزایمر با مصرف 
پژوهشی را انجام دادند .آنها نشان وبیماری آلزایمر  دی اچ آدر رابطه با  7112وهمکاران در سال  relteT
ممکن است نقش مهمی را در ممانعت از بروز آلزایمرایفا نماید. 83 1RLدادند که حضوردی اچ آ وافزایش سطح
. پروتئینی است که با بیماری آلزایمر در 11RLرا بالا ببرد( 11RLروغن ماهی و دی اچ آ می تواند سطح 
را در  11RLیماری می شود). حتی میزان کم دی اچ آ می تواند سطح ارتباط است و سبب از بین رفتن این ب
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و  بیماری آلزایمر در مغز  11RLمغز موشهای آزمایشگاهی افزایش دهد. اثرات مثبت دی اچ آ بر روی میزان 
، دانسانها نیز مورد مطالعه قرار گرفت. تحقیقات نشان دادکه دی اچ آ به افرادی که دارای بیماری آلزایمر هستن
کمک چندانی نمی کند، اما اگر در ابتدای ابتلا  به این بیماری باشند، حضور دی اچ آ  برای جلوگیری از پیشرفت 
 آن بسیار مفید می باشد.
مرد و زن انجام دادند و دریافتند که ریسک  1522مطالعاتی را روی 7112وهمکاران در سالnuodyeB
، کلسترول  و یا چربیهای دیگر خون، افزایش می یابد. اما  6ا ابتلا به کاهش هوشیاری با افزایش مصرف امگ
افزایش می یابد، ریسک ابتلا به کاهش هوشیاری، کاهش می یابد. افرادی که میزان کمتری  3هنگامیکه میزان امگا 
) مصرف کرده بودند، دارای فشارخون بالا، میزان کلسترول بالا و کاهش سطح ای پی آ +دی اچ آ(  3امگا 
ساله انجام  98الی  17مرد در سنین  112)مطالعاتی را روی  7002و همکاران (  redleGشیاری بودند.هو
و ظهور کاهش هوشیاری وجود دارد. به نظر  93دادند. تخمین زده شد که ارتباطی بین جذب دی اچ آ و ای پی آ
ش هوشیاری ممانعت می میلی گرم در روز از ابتدا به کاه 183حدود  دی اچ آ+ای پی آمی رسد که جذب 
 بار ماهی در هفته این میزان را تأمین می نماید. 3تا  2کند. مصرف 
نشان دادند که مصرف میگو احتمال ابتلا به سرطان روده بزرگ  7112وهمکاران در سال uotarodoehT
ده بزرگ و نفر دارای سرطان رو 1/554می باشد. این مقایسه بین 3را کاهش می دهد، زیرا میگو دارای امگا
ریسک ابتلا به %73بودند،  3فرد سالم  صورت گرفت. افرادی که دارای بیشترین میزان دریافت امگا  1/554
کمتری مصرف کرده بودند،کمتر بود. ریسک سرطان  3سرطان  روده بزرگ در آنها نسبت به کسانی که  میزان امگا 
پایین تر و افرادی که بیشترین میزان  %14داشتند  روده بزرگ در افرادی که  بیشترین متوسط جذب ای پی آ را
 پایین تر بود . %73دی اچ آ را داشتند 
مشخص نمودند که مصرف طولانی مدت آبزیان همراه است با 7112وهمکاران در سال uoohosyhC 
 اپایین تر . به نظر می رسد که مصرف ماهی یک  نقش حمایتی ضد بی نظمی قلبی ر04فاصله بین ضربات قلب 
 داشته باشد .
ساله مقیم ژاپن، چین،  95تا  14مرد وزن در سنین  6/186تعداد 7112وهمکاران در سال amihseU 
گرم بود. فشار  2این افراد   3امگا امریکا و انگلیس را مورد بررسی قرار دارند. میزان متوسط دریافت روزانه 
متر بود نسبت به کسانی که میزان مصرف کمتر میلی متر جیوه ک %55و  %75خون سیستولی و دیاستولی آنان 
کاهش می  %4را داشتند. تحقیقات نشان داده که فشار خون پایین تر ،  احتمال بروز بیماریهای قلبی را  3امگا 
                                                          




دارای اثرات بیشتری  3امگا دهد. طبق نتایج این تحقیقات به نظر می رسد افرادی که دارای فشار خون نیستند، 
 . درآنها می باشد
در  لکلستروتحقیقی را در زمینه میگوی کنسروی انجام داد.مطابق این تحقیقمیزان  8112در سال ADSU
 میلی گرم می باشد.323گرم نمونه کنسروی  821
دارای اثر    3پوفا،امگا14نشان دادند که درمان با اسیدهای چرب غیر اشباع  9112وهمکاران در سال eivaL
 14/111اریهای قلبی اولیه و بخصوص نوع  ثانویه آن می باشد. این تحقیق بر روی زیادی بر روی ممانعت از بیم
انجام  عروقی پس از سکته قلبی و بیماران دارای نارسایی قلبی -نفر بیمار جهت پیشگیری اولیه از بیماریهای قلبی
دی و  ای پی آبخصوص  3مگا داده شد و در نتیجه آن، فواید پوفا،ادی اچ آ همراه و یا بدون ای پی آشد. به آنها 
 دی اچ آ+ای پی آ عروقی اولیه و ثانویه مشخص گردید. میزان مصرف –در جلوگیری از بیماریهای قلبی اچ آ
میلی گرم   1111الی 118میلی گرم در روز برای هر فرد بدون زمینه  بیماری قلبی و حداقل  115باید حداقل
 .رونر و نارسایی قلب باشددر روز  برای هر فرد دارای  بیماری عروق ک
پژوهشی را در زمینه اثرات اسیدهای چرب غیر اشباع انجام داد. در تحقیقات اولیه  9112در سال sirraH
سطح تری گلیسرید خون  3در روز از اسید چرب امگا دی اچ آو ای پی آگرم 12مشخص شد که میزان مصرف 
-4کمتر (حدود  %14به میزان   3امگا اسیدهای چرب را پائین می آورد. تحقیقات بعدی نشان داد، که جذب 
)نیز می تواند سطح تری گلیسرید خون را کاهش دهد. میزان کمتر دریافت اسید چرب دی اچ آ+ای پی آگرم 3
اچ  سیگرم) ممکن است سطح تری گلیسیرید خون را پایین نگه دارد ،اما احتمال ابتلا به  2(کمتر از  3امگا 
دارای اثر محافظتی علیه حملات قبلی می باشند. اما تأثیر میزان   3امگا هد. اسیدهای چرب را افزایش می د 24دی
 کم آن باید مورد بررسی بیشتر قرار گیرد.
حقیقی را در زمینه ارزش غذایی میگو بدون در نظر گرفتن گونه انجام ت 9002وهمکاران در سالnagroM
 ژول تعیین  نمودند. 148گرم میگو را  633میزان انرژی در دادند .آنها 
لو  -میتونین-لیزین-ارژنین:مشخص نمودند که اسیدهای امینه گوشت میگو عبارتند از9112درسال ADSU
نه لیستین.با توجه به اینکه میگو یک منبع عالی از اسید آمی-سرونین-تیرونین-فنیل الانین-ایزولوسین-سین
تبدیل می شود)؛ بنابراین میگو در کل -۳ب  ویتامین-ه نیاسین تریپتوفان می باشد(اسید آمینه تریپتوفان در بدن ب
نیاسین به دست آمده از تریپتوفان در بدن). میزان  + نیاسین موجود در میگو)دارای نیاسین فوق العاده بالایی است
 در، صد گرم میگو می باشد.   %2/255نیاسین موجود در میگو 
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در میگو بدون لحاظ  3در زمینه اسید چرب غیر اشباع امگا پژوهشی را 8991وهمکاران  در سال kihsuaK 
گرم میگوی پخته شده  58در    3امگا چرب نمودن گونه انجام دادند.آنها مشخص نمودند مجموع اسیدهای 
 میلی گرم می باشد. 592
دریک  کلسترولبرروی ارزش غذایی میگو،میزان 1112درسال .ADSUطبق تحقیقات به عمل آمده توسط
 میلی گرم می باشد.  9با سایز متوسط میگو 
میزان مواد مغذی در میگورا بدون در نظر گرفتن گونه مورد  1112وهمکاران در سال   eladgnimoolB 
میلی گرم می  622گرم میگوی پخته شده با بخار را 58بررسی قرار دادند.طبق این تحقیق میزان آهن موجود در 
 باشد.
ثرات پختن و بخار پز کردن را بر روی مواد مغذی میگو مورد بررسی ا1112وهمکاران در سال  gnehC
کالری بدست آمد و مشخص  211/72گرم میگو مورد آزمایش قرارگرفت. انرژی آن  311/14قرار دادند. میزان
 B21، ویتامین %6/5 D، ویتامین %7/6، پروتئین %11/3، سلنیوم%61/5نمودند که تراکم ماده مغذی  تریپتوفان 
 %1/5و منیزیم  %1/8، مس %1/9،  روی %2/4  B3، ویتامین  %2/5  3امگا ،  %2/5، فسفر  %3/1، آهن  %4/5
 می باشد.
انواع ویتامین ها واملاح را دربافت عضله  میگو تعیین نموده ومشخص کردند که 1112در سال ADSU
ن کلسیم، آهن، منیزیم، فسفر، و املاحی چو ، سی، دی، ای21، ب 6آ، ب   Aمیگو منبع غنی از ویتامین های
 می باشد. UI 121به میزان  Aعدد میگودارای ویتامین 6-8پتاسیم، سدیم، روی، ید،مس، منگنز و سلنیوم است. 
گرم میگوی مخلوط بخارپز  111در  پوفامیلی گرم است ومیزان  661گرم میگوی بخارپز  58در کلسترولمیزان 
 گرم می باشد. 421شده را
 971اعلام نمود هنگامی که یک پرس میگو با بخار پخته شود ،میزان کلسترول آن 1112 در سالhclaB 
میلی گرم می باشد.وی همچنین بیان نمود که هنگامی که یک پرس میگو با بخار پخته شود ،میزان چربی خام آن 
یش می یابد.وی افزا 8211گرم می باشد،درحالیکه اگر یک پرس میگو سرخ گردد ،میزان چربی خام آن به  421
همچنین تحقیقی را در زمینه میزان سلنیوم در میگو بدون در نظر گرفتن گونه انجام داد.وی اعلام نمود یک پرس 
در پژوهشی در  1112در سال  floW می باشد. gcm 4253میگوکه با بخار پخته شد ه است،میزان سلنیوم آن 
 میلی گرم مشخص نمود. 92921گو رامیزان کلسترول در هر پرس میزمینه ارزش غذایی میگو،
بر روی ارزش غذایی میگوهای پاراپنئوس  تحقیقی را انجام  1112وهمکاران درسال  iksworbaD
 به دست آوردند. %71222را  sueaneparaP .ppsگرم میگوی  3273دادند.آنهامیزان پروتئین خام در
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انجام داده بودند تجدید چاپ نمودند.آنهادر  تحقیقی را که در سالهای پیش 1112و همکاران در سال  aniraF
ساله مورد بررسی  57فرد  458اثر اسیدهای چرب غیر اشباع را بر روی لگن خاصره  9891و  8891سالهای 
در این افراد  دی اچ آ+ای پی آسال مجدداً انجام شد و بطور مشخص میزان  4قرار دادند. این آزمایش پس از 
در رژیم غذایی آنها وجود داشت،  دی اچ آ+ای پی آستخوان در این افراد که مشخص گشت. افزایش تراکم ا
قابل توجه بود. آنها نتیجه گرفتند که ترکیبات ماهی ممکن است خطر از دست رفتن تراکم استخوانی را در سنین 
 بالاتر کاهش دهد.
حاوی تیامین و ریبو  مشخص نمودند ، زمانی که افراد از جیره غذایی1112و همکاران در سال onacohC
 فلاوین بالا استفاده می کنند، ریسک ابتلا به پ.ام.سی (بیماری مربوط به دوران قاعدگی) در آنها کمتر می باشد.
وی های دریایی میگگونه های مورد بررسی دراین تحقیق عبارتند ازگونه پرورشی میگوی پاسفید و گونه 
تی اندازه و خصوصیات بافت آن از ارزش صادراتی بالایی گونه مذکور بعلت درش  دو  ببری سبزو موزی(
).متاسفانه باور عمومی  مردم بر این اصل استوار است که میگوی پرورشی دارای ارزش غذایی  برخوردار هستند
کمتری نسبت به میگوی دریایی می باشد،لذا مصرف میگوی پرورشی به صورت عموم در استان بوشهر کم 
یل باشد، لذا فاکتورهایی از قبتحقیق  تعیین ارزش غذایی میگوهای پرورشی و دریایی  میباشد.هدف از این می
و اسیدهای آمینه وعناصرمورد ارزیابی قرار می گیرد.و سپس   3امگا میزان پروتئین ،چربی،کربوئیدرات،کلسترول ،


































 فهرست مواد ،ابزارودستگاهها2-1-
 موادمصرفی2-1-1-
) می kreMبرای انجام آزمایشها، مواد مصرفی زیادی به کار برده شده است که کلیه مواد شیمیایی از نوع مرک (
 باشد:
 اکسید منیزیم        -11کلروفرم                                           -1
 )   3FBتری فلورایدبر ( -21متانول                                              -2
 هگزان                -31اسید استیک                                         -3
 سولفات سدیم انیدر     -41محلول یدید پتاسیم                                 -4
 گاز نتیروژن             -51                               تیو سولفات سدیم   -5
 اسید کلریدریک            -61                                    معرف متیل رد-6
 بافر بورات               -71اسید سولفوریک                                    -7
 معرف اسید آمینه        -81              محلول سود                           -8
 QCCAاسید آمینه  -91اسید بوریک                                         -9
 کاغذ صافی واتمن          -12متیل رد                                           -11
 مواد غیر مصرفی2-1-2-
 ار مختلفی استفاده شد که در زیر بیان می گردد:علاوه بر مواد مصرفی، از دستگاه ها و ابز
 شیشه آلات آزمایشگاهی -8تخته بیومتری ماهی            -1
 دستگاه کلدال (کامل) -9گرم               1/1ترازوی -2
 سنگ جوش  -11دستگاه سوکسله(کامل)        -3
 روتاری -11آون برقی                      -4
 کوره الکتریکی -21             هاون چینی       -5
 دستگاه تیتراتور جهت سنجش پراکسید -31دیسکاتور                      -6
 0986 drakcaP -ttelweHدستگاه گاز کروماتوگرافی مدل  -41بوته چینی                     -7
 nilgnuoYمدل  CLPHدستگاه  -51





 سی:منطقه مورد برر-2-2
کیلومتری شمال غربی شهرستان بوشهرتهیه  111میگوی وانمی از سایت پرورشی حله واقع در استان بوشهر در 
دقیقه عرض  35درجه و 18دقیقه طول شرقی و 44درجه و  01مختصات جغرافیایی این منطقه  گردید.
ر نه حله بین دو خور گسی. این منطقه در بخش ریگ شهرستان گناوه و در قسمت منتهی الیه رودخاشمالی است
دقیقه  وعرض  39درجه و 15با طول جغرافیاییورمله قرار گرفته است.میگوی ببری سبز ازمنطقه هلیله 
میگوی دریایی موزی از اسکله صیادی بندر عباس با تهیه گردید. در بوشهردقیقه  05درجه و 39جغرافیایی 
  دقیقه  تهیه گردید. 00درجه و 29دقیقه و عرض شمالی  99درجه و  95طول شرقی 
 عملیات نمونه برداری2-3-
)،ازسایت پرورشی حله ،یک 1931جهت تهیه نمونه های میگوهای پرورشی  در پایان فصل پرورش(آبان ماه
عدد میگو بصورت راندوم برداشت گردید .نمونه ها بلافاصله در پودر یخ  110مزرعه انتخاب شد و از آن 
 3هوورراش منتقل گردید. از نمونه ها تعداد  شرکتحداقل زمان به آزمایشگاه  نگهداری و پس از بیومتری در
 – 13C°زیر نمونه جهت آنالیز برداشت گشت.سایر نمونه ها بلافاصله به سردخانه منتقل ودر برودت  5الی 
منجمد شد وسپس به آزمایشگاه شرکت سهامی خاص توسعه کشت دانه های روغنی وپژوهشگاه علوم وفنون 
 ته ای،پژوهشکده علوم هسته ای منتقل گشت.هس
جهت تهیه نمونه  میگوهای دریایی ببری سبز وموزی در هنگام فصل صید، از اسکله صیادی هلیله (مرداد 
)در بندر صیادی بوشهرواسکله بندر عباس،نمونه ها تهیه و مجددا مراحل ذکرشده انجام گردید .در 1931ماه
ط به تعیین میزان پروتیین خام ،چربی ، خاکستر،رطوبت ودر آزمایشگاه آزمایشگاه هووراش آزمایشات مربو
شرکت سهامی خاص توسعه کشت دانه های روغنی آزمایشات مربوط به تعیین میزان و نوع اسیدهای چرب 
پژوهشگاه علوم وفنون هسته  ،عناصر معدنی آهن ،کلسیوم،سلنیوم و در E وA،کلسترول،ویتامینهای  
م هسته ای نوع ومیزان اسید آمینه های موجود در عضله نمونه ها انجام گشت.آزمایشات با ای،،پژوهشکده علو
 سه تکرار همراه بوده است.
آب ،نیترات ،نیتریت و فسفات در HPفاکتورهای فیزیکی و شیمیائی آب شامل اکسیژن،شوری ،درجه حرارت،
 در آب استخرهای پرورشی اندازه گیری گردید.ودریا 
 زمایشگاهیعملیات آ2-4-
 سنجش فاکتورهای شیمیایی مورد نظر به روشهای ذیل انجام شد:
جهت سنجش رطوبت ابتدا نمونه ها را مخلوط و یکنواخت گشت وسپس  حدود سه گرم از  :رطوبت2-4-1-
گرم) قرار داده شد و هر ظرف و محتویات آن به  5نمونه ها رادر داخل سه پلیت با وزن ثابت (در هر ظرف 
 21
 
ساعت  7تا 6درجه سانتی گراد به مدت 155گردیدند. سپس ظروف و محتویات آنها داخل آون دردقت وزن 
قرار داده شد. هر چه میزان رطوبت موجود در نمونه بیشتر باشد این مدت زمان نیز افزایش می یابد(ماجدی، 
میزان رطوبت با استفاده  ). بعد از خارج کردن نمونه ها از آون و قرار دادن در دسیکاتور، با توزین مجدد3735
 ):4735محاسبه گردید( پروانه، زیر از فرمول
    )] = رطوبت (درصد):W1–W2/( W×[11 
 = وزن نمونه قبل از رطوبت گیری +وزن ظرف (بر حسب گرم) W1
 = وزن نمونه بعد از رطوبت گیری + وزن ظرف (بر حسب گرم) W2
 = وزن نمونه (بر حسب گرم)W
ین میزان خاکستر از طریق سوزاندن ماده آلی و سپس اندازه گیری ترکیبات غیر آلی صورت تعی: خاکستر 2-4-2-
 گرفت که برای این منظور از کوره الکتریکی استفاده گردید.
 مرحله انجام شد: 8حرارت دادن طی 
 حذف آب موجود و تبدیل شدن نمونه به ذغال -الف
 درجه سانتی گراد در کوره 011خاکستر شدن در  -ب
گرم از نمونه یکنواخت شده، در داخل هر بوته چینی با وزن ثابت و به مدت  1برای تعیین میزان خاکستر مقدار 
ساعت در کوره قرار داده شدند تا نمونه به صورت خاکستر در آید. سپس ظروف و نمونه خاکستر شده از  5
حاسبه میزان خاکستر نمونه از فرمول کوره خارج گردید و پس از سرد شدن در دسیکاتور وزن گردیدند. برای م
 )0991,C.A.O.Aاستفاده گردید ( زیر
×[111
وزن بوته چینی خالی−)وزن بوته چینی+خاکستر(
وزن نمونه
 ] = خاکستر (درصد) 
 خامپروتئین2-4-3-
 اپروتئینها که حاوی کربن ، هیدروژن ، اکسیژن ، ازت و معمولا گوگرد و فسفر می باشند و عنصر مشخصه آنه
پروتئین خام شامل : پروتئین ها و مواد ازته غیرپروتئینی است که بعضی اوقات به طور ناصحیح ازت است.
شوند. ازت غیرپروتئینی متشکل از اسیدهای آمینه آزاد، آمیدهای اسید آمینه ای ، به آمیدها نسبت داده می
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ونیوم و سایر ترکیبات ازت دار با وزن اوره، نیترات ها، نمکهای آمگلوکوزیدهای حاوی ازت، نوکلئوتیدها، 
 .مولکولی پایین است
آزمایش اندازه ) استفاده گردید. 4891.C.A.O.Aبرای اندازه گیری پروتئین موجود در نمونه از روش کلدال(
بخش می باشد . بخش اول شامل مرحله هضم می باشد که در این مرحله ماده غذایی در  3گیری پروتئین شامل 
تسریع در عمل هضم می شود  سببحرارت  ،کاتالیزور جوشانده شده  8ریک غلیظ در حضور اسید سولفو
در  هضم شده غذایی ماده محلول در موجود ازت مرحله این در که باشد می تقطیر مرحله شامل دوم بخش  .
یع برد به مااین گاز که بصورت بخار می باشد پس از عبور از م .مرحله اول بصورت گاز آمونیاک آزاد می شود
شکیل بورات آمونیوم را می دهد. بخش سوم شامل ترک موجود در ارلن می شود و بو  اسید وارد و شده  تبدیل
مرحله تیتراسیون می باشد که در این مرحله بورات آمونیوم تشکیل شده در مرحله قبلی را با اسید هیدروکلریک 
 . انجام می پذیرداسبات / نرمال تیتر می کنیم . پس از انجام این مراحل مح5
 مرحله اول : هضم ماده غذایی 
 7. سپس قراردادیمبالن کجلدال  رونگرم از ماده غذایی را وزن نموده آن را د 1/3تا  0/7در این مرحله ابتدا 
. یمودوزن نموده و به نمونه داخل بالن اضافه نم راگرم سولفات مس بعنوان کاتالیزور 5گرم از سولفات سدیم و 
اب درب بالن را بوسیله حب وده و سپسمیلی لیتر اسید سولفوریک غلیظ کامل نم 08وعه را با اضافه کردن مجم
روی بر. مجموعه را  پوشانیدیم  می باشد %01جمع آوری گاز و قیف مخصوص آن که محتوی مقدار معینی سود 
تویات بالن به رنگ سبز درخشان در نمونه بطور کامل هضم شده و محزمانی که تا  ادههیتر قرار داده و حرارت د
 . باشد می هضم عملیات پایان نشانه حالت  بیاید. روئیت این
 محتویات دادن حرارت هنگام در که است این بالن دهانه روی گاز آوری جمع حباب دادن قرار  نکته : علت
 نمود جلوگیری آزمایشگاه محیط آن به آن ورود از باید که شود می آزاد  3OS محرک و سمی گاز ، بالن  داخل
 با گاز این.  گیرد می صورت  داخل آن %01یله حباب جمع آوری گاز و محلول پتاس یا سود بوس کار این که
 داخل در که گردد می تشکیل  پتاسیم سولفات یا سدیم سولفات نمک و شده ترکیب حباب داخل پتاس یا سود
 . چسبد می ها دیواره به و کرده رسوب حباب
سی سی آب مقطر به محلول حاصل از هضم داخل بالن  003حدود  ،محتویات داخل بالن ز سرد شدن پس ا
 .در این حالت رنگ محلول حاصل تقریباً سبز کمرنگ می باشد.ودیماضافه نم
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 تقطیر مرحله:  دوم مرحله 
 .ودیماضافه نم را از طریق قیف بالای سه راهی به محتویات داخل بالن به آرامی %1سی سی سود  17حداقل 
 میلی 003 ارلن داخل  . در طرف دیگر دستگاهگشترنگ محلول بعد از اضافه شدن سود از آبی تا سیاه متغیر 
 یرز و  نمودیم اضافه آن به نشانگر بعنوان رد متیل قطره چند و کرده تهیه %8 بوریک اسید سی سی  01  لیتری
.شیر آب مبرد را باز نموده و رفتحتماً داخل محلول قرار گبطوری که نوک قطره چکان یم د دا قرار چکان قطره
 محلول جمح که زمانی تا را تقطیر .رنگ گشت سیاه  پس از اینکه محلول جوشید ،   و گشتشعله هیتر را روشن 
تمام آمونیاک موجود در نمونه استخراج شده و بصورت  تا ، دادیم ادامه برسد لیتر میلی  003 حدود به ارلن داخل
 ایع وارد اسید بوریک موجود در ارلن شود و با آن ترکیب شده و بورات آمونیوم بوجود آورد. م
 مرحله سوم : مرحله تیتراسیون 
. حجم اسید  گشتنرمال باید تیتر  0/5در این مرحله بورات آمونیوم موجود در ارلن را با اسید هیدروکلریک 
 .دادیم ارقر زیر فرمول در و نموده یادداشت را  مصرف شده
 
× 111درصد نیتروژن=
410/0× مصرفی اسید× نرمالیته
وزن نمونه)گرم(
 
 برای تعیین درصد پروتئین باید درصد نیتروژن بدست آمده را در فاکتور پروتئینی ضرب نماییم.
 درصد نیتروژن = درصد پروتئین × فاکتور پروتئینی 
 در صد نیتروژن= درصد پروتئین× 6/52 
 چربی 2-4-4-
ه دستگاه سوکسله از دو قسمت تشکیل شد سوکسله انجام گشت.چربی خام با روش  گیریاندازهاین تحقیق در 
 است:
استخراج کننده: نمونه غذایی با قرار گرفتن در اجزای کاغذی خاصی به نام کارتوش و یا کاغذ صافی در این 
 دهند.قسمت قرار داده شده و آنرا در معرض حلال قرار می
شود. جهت حرکت آب در آن از پایین به بالا است تا سطح تماس افزایش نظور خنک کردن استفاده میمبرد: به م
 یافته و بهتر خنک شود.
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یک بالن ته گرد را وزن کرده و حدود دوسوم از حجم آن را با حلال چربی  جهت اندازه گری چربی خام ابتدا
داخل استخراج کننده دررون کاغذ صافی پیچیده و نمونه خشک را د سپس.نمودیم) پر 04 -06(پترولیوم اتر 
درجه سانتیگراد) و آب کندانسور را هم  01 -06بالن را روی هیتر گذاشته و حرارت داده (سپس .قراردادیم
 داخل به شدن خنک از پس و رودمی کنداسور سمت به و شده تبخیر آمدن جوش از پس حلال .نمودیموصل 
 این شود.اکستراکتور وارد بالن حلال می شدن پر از بعد و کندمی حل خود در را نهنمو چربی و ریخته اکستراکتور
 روتاری توسط حلال نهایت در. شود حل حلال در کاملاً نمونه چربی تمام تا دارد ادامه ساعت 65 الی 2 مرحله
پس  توانا داریم می. چون وزن نمونه مرطوب رنمودیم محاسبه آنرا وزن و بماند باقی چربی فقط تا شده تبخیر
 گیری نمود.از استخراج چربی، میزان آن را اندازه
 =درصد چربی 
 1W  -  2W   ×     111
 
  3امگا       
وزن   3امگا وزن بالن بعلاوه چربی (برحسب گرم) و  2Wبالن خالی (برحسب گرم) و   وزن 1Wکه در آن
 نمونه غذایی مورد آزمایش (برحسب گرم) می باشد.
  34گاز کروماتوگرافی شناسایی اسیدهای چرب به وسیله دستگاه-5-4-2
جهت آنالیز اسیدهای چرب از روغن 0986 drakcap-ttelweHدراین تحقیق از دستگاه گاز کروماتوگرافی 
در این روش  استفاده شد. 9055 OSI) 1112استخراج شده از نمونه استفاده گردید.برای این منظور از روش (
ن نمونه روغن، تری فلوراید بور  مورد استفاده قرار گرفت. بدین ترتیب که ابتدا به نمونه سود برای متیله کرد
. سپس تری فلوراید بر به نمونه اضافه شددرصد افزوده شده و تحت حرارت گاز ازت حرارت داده  8متانولی 
 یک دستگاه گاز کروماتوگرافیتزریق آماده شد.  جهتد. پس از آن هگزان افزوده شد و با صاف کردن نمونه، یگرد
از قسمتهای مختلفی شامل تنظیم کننده جریان گاز، سیستم تزریق نمونه ، ستون جدا کننده، آون ، ردیاب و ثبات 
تشکیل شده است. در دستگاههای گاز کروماتوگرافی مختلف ممکن است این قسمتها کمی تفاوت داشته باشند. 
و تزریق در سیستمهای مختلف بر حسب شرایط دستگاه وتفاوت می  به طور مثل درجات حرارت دتکتور، آون
                                                          




باشند. همچنین نوع دتکتور و گاز حامل جریان نیز متفاوت است. نمونه آماده پس از تزریق در ابتدای ستون 
تبخیر شده و اجزای سازنده آن جدا سازی می گردد و بر اساس زمان بازداری  این  ،بواسطه دمای بالای ستون
به ردیاب یا دتکتور می رسند و سپس به صورت منحی مشاهده می گردند. وظیفه ردیاب که یکی از مهمترین اجزا 
بخشهای دستگاه است، کنترل جریان ستون می باشد. اکثر ردیابها از نوع تفکیکی هستند. در این نوع از ردیابها 
سب با غلظت آن در مخلوط به وجود می آورند زمانی که نمونه همراه با گاز حامل وارد آنها می شود، علامتی متنا
) از انواع این ردیابها می توان به یونش نور، یونش به وسیله اشعه بتا و دانسیته گاز اشاره کرد. 3735(شفیعی ، 
برای اسیدهای چرب عمدتا ًاز دتکتورهای یونیزه ای استفاده می شود زیرا بسیار حساسند و در مدت زمان کمتری 
). همانطور که اشاره شد، در پروژه حاضر از دستگاه گاز 3735ز را مشخص می کنند (شفیعی، نتایج آنالی
 استفاده گردید که مشخصات آن به این شرح می باشد: 0986 drakcap-ttelweHکروماتوگرافی 
 درجه سانتیگراد 215درجه حرارت ستون :  -5
 درجه سانتیگراد 018درجه حرارت تزریق :  -8
 درجه سانتیگراد 028ت دتکتور : درجه حرار -3
  rotceteD noitazinoI emalF ).D.I.F(نوع دتکتور :  -4
  07XPBنوع ستون :  -1
 )N2گاز حامل : نیتروژن ( -6
 میلی لیتر بر دقیقه 0/6شدت جریان :  -7
 در آنالیز پروفایل استرولی و کلسترول مشخصات دستگاه به شرح زیر می باشد:
 درجه سانتیگراد 025:  درجه حرارت ستون -5
 درجه سانتیگراد 028درجه حرارت تزریق :  -8
 درجه سانتیگراد 018درجه حرارت دتکتور :  -3
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  rotceteD noitazinoI emalF ).D.I.F(نوع دتکتور :  -4
 1-BDنوع ستون :  -1
 )N2گاز حامل : نیتروژن ( -6
 میلی لیتر بر دقیقه 0.1شدت جریان :  -7
میکرولیتر از نمونه مورد آزمایش را به دستگاه تزریق نموده و  5استر اسیدهای چرب، حدود  پس از تهیه متیل
مکان هر یک از اسیدهای چرب را بر اساس زمان بازداری  آنها در نمونه استاندارد شناسایی کرده و به صورت 
 گرم چربی نمونه بیان گردید. 005گرم در 
 
 .C.L.P.Hینهابه وسیله دستگاه شناسایی اسیدهای آمینه و ویتام2-4-6-
) واز روش .C.L.P.Hبرای آنالیز اسیدهای آمینه و ویتامینهاازدستگاه کروماتوگرافی مایع با کارایی بالا (
این روش در سالهای اخیر به عنوان یک سیستم درست و قطعی در تمام دنیا استفاده گردید.  gaT-QCCA
تر بوده است و نسبت به سایر روشها از سهولت بیشتری برخوردار بوده مطرح شده زیرا نتایج آن دقیق تر و معتبر 
و مراحل آن در مدت زمان کمتری صورت می پذیرد و مهمتر اینکه جداسازی اسیدهای آمینه بهتر انجام می گیرد 
با سایر روشها در مرحله مشتق سازی  gaT-QCCA). تفاوت روش 3991 nehoC dna modyrtS(
را آسان نموده و در مدت زمان کمتری قابل انجام است بطوری که این سیستم با جداسازی است که این مرحله 
) 3991 nehoC dna modyrtSدقیقه آنالیز را انجام دهد( 13فاز معکوس می تواند در مدت زمان کمتر از 
 بنابراین  این روش در سه مرحله انجام می گیرد:
 سیدهای آزادهیدرولیز نمونه برای بدست آوردن آمینوا -5
 مشتق سازی نمونه ها  -8
  C.L.P.Hآنالیز بواسطه ی معکوس  -3
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در مرحله اول ابتدا از نمونه های یکنواخت شده مقدار بسیار کم برداشته و در لوله های مخصوص قرار داده  -5
ر آون در ساعت د 48تا  08شد. برای انجام عمل هیدرولیز از اسید کلریدریک استفاده گردید و سپس به مدت 
 درجه سانتی گراد گذاشته شد تا عمل هیدرولیز انجام گردد. 655تا  855دمای 
مرحله مشتق سازی مشکلترین مرحله آماده سازی نمونه ها می باشد. این مرحله خودش دارای سه مرحله  -8
 مختلف می باشد:
ونه ای آمینه یک بار قبل از تزریق نمدر این مرحله بایستی اسیدهای آمینه استاندارد تهیه شوند. این اسیده -الف
مورد نظر و یک بار در آخر کار تزریق می گردند. برای این منظور از بافر بورات استفاده شد و سپس به مدت 
 درجه سانتی گراد در بن ماری قرار گرفت. 11دقیقه در دمای  05
دآمینه مشخص شدن پیک های مربوط در مرحله دوم اسیدآمینه شاهد تهیه می گردد. هدف از تزریق این اسی -ب
به ترکیباتی غیر از اسیدهای آمینه مورد نظر می باشد. برای این منظور بافر بورات و معرف با یکدیگر مخلوط 
 شدند. 
در این مرحله بایستی نمونه های هیدرولیز شده مشتق سازی گردند. برای این منظور به نمونه ها بافر بورات،  -ج
درجه سانتی گراد قرار گرفتند  11دقیقه در دمای  05معرف اضافه شده و سپس به مدت  و QCCA  اسیدآمینه
 و بدین ترتیب نمونه ها آماده تزریق شدند.
 nilgnuoYمدل  C.L.P.Hدر این مرحله تزریق نمونه ها انجام می گیرد. برای تزریق نمونه از دستگاه  -3
می باشند. به طور خلاصه به شرح  SRETAWاز شرکت ساخت کره جنوبی  استفاهده گردید. اجزای دستگاه 
 می پردازیم: C.L.P.Hقسمتهای مهم دستگاه 
تشکیل شده که در این پژوهش این حلالها شامل آب،  در کروماتوگرافی مایع فاز متحرک از چندین نوع حلال
د و در مراحل لوط می شوناستونیتریل و بافر می باشند که قبل از ورود به سیستم گاززدایی شده و با یکدیگرمخ
 مختلف آنالیز به نسبت های متفاوت استفاده می شوند.
 استفاده گردید. D 039 PS  پمپ دستگاه باعث راندن مایع ازستون می گردد که در این پژوهش از پمپ مدل
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این  رستون قلب کروماتوگرافی است که پر کننده ستون کروماتوگرافی، فاز ثابت سیستم را تشکیل می دهد. د
 می باشد. ستون مورد استفاده 3/1× 015 mmبا ابعاد  58825 OTAWتحقیق ستون مورد استفاده از نوع 
ستون عمل جداسازی اسیدهای آمینه مختلف را انجام می باشد. 6.4 × 018 mmابعاد  دارای جهت ویتامینها
 می دهد. ستونها بر اساس عملکردشان به چندین نوع تقسیم می شوند: 
ستون تعویض یونی که در این تحقیق از ستون فاز معکوس استفاده  -3ستون فاز معکوس   -8فاز عادی   ستون 
گردید. کروماتوگرافی فاز معکوس عبارت است از کاربرد فاز متحرک قطبی روی فاز ثابت غیر قطبی. از این 
ردیاب یا دتکتور در کروماتوگرافی  -4کروماتوگرافی برای جداسازی ترکیبات تقریبا ًغیر قطبی استفاده می گردد. 
بسته به مقدار یا میزان تغییر مقدار نمونه علائمی ایجاد می کند. متداولترین ردیابهایی که امروزه مصرف می شوند 
ردیاب بر پایه جذب اشعه ماوراء بنفش، ردیاب مادون قرمز، ردیاب فلورسانس، ردیاب بر پایه ضریب شکست 
). در این پژوهش از ردیاب فلورسانس استفاده گردید 3735دیواکتیو می باشد (یزدی، (رفراکتومتر) و ردیاب را
 زیرا این نوع ردیاب برای آنالیز اسیدهای آمینه تخصصی تر می باشد.
محل تزریق نمونه نیز از قسمتهای اصلی دستگاه می باشد. تزریق نمونه مورد آزمایش به دو طریق صورت  -1
 با توقف جریان  -8ریان اصلی    همراه با ج -5می گیرد: 
دقیقه استفاده  15قبل از تزریق نمونه بایستی حلالها گاززدایی  شوند. برای این منظور از گاز هلیم به مدت 
نشان داده شده است. زمانی که نمونه  1-8گردید.چگونگی قرار گرفتن حلالها و اجزای اصلی دستگاه در شکل 
ل در سیستم جریان وارد و نمونه را به سمت ستون هدایت می کند. براساس در محل تزریق وارد می شود، حلا
چسبیدن و یا پخش اجزای سازنده یک مخلوط درون ذرات فاز ثابت جداسازی صورت می گیرد. از این رو در 
خلال گذر فاز متحرک از بستر کاروماتوگرافی، نمونه مورد آزمایش به قسمتهای متعدد جداسازی می گردد که 
کدام از آنها نشانگر یک جزء سازنده نمونه می باشند. در نهایت ترکیبات جداسازی شده، به دتکتور رسیده و  هر
دتکتور یافته های خود را به دستگاه ثبات  داده و دستگاه ثبات این داده ها را به شکل پیک های مشخص کننده 
 ).3991 ,nehoC dna modyrtS( نوع ترکیب ظاهر می نماید
 ) 44جذب اتمی سنجی (اسپکتروفتومتریاندازه گیری املاح توسط طیف-7-4-2
                                                          
 noitprosba cimotA yretemotohportceps 44
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 عناصر  العاده با کاربرد چندمنظوره در شیمی تجزیه است.ی فوق) یک وسیلهSAAسنجی جذب اتمی (طیف 
کمیاب سمی موجود در آب آشامیدنی و عناصر معمول دیگر، مانند کلسیم و سلنیوم وآهن و غیره وهمچنین 
طیف بینی جذب  شوندگیری می اندازه ر ناچیز غلظت فلزات توسط اسپکتروفتومتری جذب اتمیمقادیر بسیا
ژی تابشی (معمولا در نواحی ماوراء بنفش) به وسیله اتمهای خنثی در حالت گازی اتمی شامل مطالعه جذب انر
ول ها می باشد. است. اصول جذب اتمی اساسا مشابه اصول جذب تابش مرئی و ماوراء بنفش به وسیله محل
 پیشنهاد میلانز و  بوسیله والش و آلکمید 1615سودمندی بالقوه جذب اتمی برای تجزیه عناصر فلزی ابتدا در 
 های دستگاه کثیری تعداد و اند آمده وجود به عنصر 16 تعیین برای هایی روش حال به تا زمان آن از. شد
دستگاه  ).)9991,nretS.اند رفته قرار دسترس در ند،ا شده طراحی تجزیه نوع این برای مخصوصا که تجارتی
 سیستم . و با  بود امریکا کشور ساخت 0303مدل  REMELE NIKREP نوع از ما جذب اتمی مورد استفاده
 گشت می تلفیق  01 SHM و سیستم هیدرید remmargorP 004 AGH با همراه گرافیتی کوره ،  شعله
رای اندازگیری فلزات را با حد ب لازم شرایط  )LDE( ٍِ لامپهای و   )LCH(و با استفاده از لامپهای هوشمند 
 د. وتشخیص خیلی کم در ماتریکسهای متفاوت فراهم می نم
 دستگاه جذب اتمی با سیستم شعله : 
دستگاه  د . مقدار جذبیو به حالت اپتیمم می رس گشتشعله دستگاه جذب اتمی به صورت اتوماتیک تنظیم می 
زگیری سیستم برنر در هر اندا.دیهر اندازگیری با یک محلول استاندارد با غلظت مشخص کنترل می گرددر ابتدای 
 اتوماتیک طور به را  enil saBگیری ه به صورت اتوماتیک از مسیر شعله خارج می شود و برای هر انداز
 .  آورد می بدست
 اندازه گیری فاکتورهای فیزیکی وشیمیایی آب2-4-8-
آب پس از جمع آوری با بطری روتنر  جهت اندازه گیری فاکتورهای مربوطه به آزمایشگاه منتقل نمونه های 
به ترتیب توسط دستگاههای HPشدند.فاکتورهای فیزیکوشیمیایی آب شامل درجه حرارت،اکسیژن،شوری،
 WTWمترHP، lliM/S OGATA،شوری سنج چشمی مدل    iXO WTWدماسنج ، اکسیژن سنج مدل 
 ,.D. werdnA. notaE ( sdohteM dradnatS د.اندازه گیری این فاکتورها بر اساس روش کاراستفاده ش
 ,انجام گشت.جهت اندازه گیری فاکتورهای کیفیت آب   )7991,driaB .B regdoR,eciR .W, eneguE
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). MAPOOM،9991استفاده شد ( 0002/RD HCAHنیترات وفسفات از دستگاه اسپکتروفتومتری مدل 
 از  تحلیل واریانس یک راهه و آزمون دانکن استفاده گشت. ام عملیات آماریجهت انج
 
 تجزیه و تحلیل آماری 2-5-
جهت مقایسه میانگین فاکتورهای اسیدهای چرب ،اسیدهای آمینه،چربی، پروتئین خام،کلسترول،رطوبت، 
مون بری سبز و موزی از آزخاکستر،عناصر معدنی و ویتامینها بین میگوی پرورشی وانامی ومیگوهای دریایی ب
 50.0=<Pدرصد تعیین گشت( 5استفاده گشت.وجود یا عدم وجوداختلاف در سطح nacnuDیک راهه دانکن 





























































جهت مقایسه نوع و میزان مواد مغذی میگوی پرورشی وانمی ومیگوهای دریایی ببری سبز و موزی درهنگام 
 فصل برداشت از استخر وهنگام فصل صید نمونه ها تهیه  و عملیات آزمایشگاهی انجام شد.
 شرایط فیزیکی وشیمیایی3-1-
وانامی در سایت حله و نیز صیدگاهها ی فاکتورهای فیزیکی و شیمیائی آب استخر پرورش میگوی میانگین 
می باشد.در  -3-1میگوی ببری سبز در استان بوشهر و میگوی موزی در استان هرمزگان به شرح جدول شماره
و حداکثر   2122، حداقل اکسیژن  2253و حداکثر آن  2242استخر پرورشی حله حداقل دما دردوره پرورشی 
 گرم در لیتر به دست آمد. 45و حداکثر آن  53وری میلی گرم در لیتر، حداقل ش 89211آن 
 اندازه گیری شده دراستخر و دریافاکتورهای میانگین -3-1جدول
نوع         
          میگو
 
 عوامل محیطیمیانگین 
 ببری سبز موزی وانامی
 6/82 8/91 82/2  Coدرجه حرارت
 5/7  4/39 6/5  til/gmاکسیژن
 53/9  63/31  14 tppشوری
 8/61   8/27   8/28   HP
  1/91 1/81 35/0 til/gm نیتریت
 1/71 1/11 4/2 til/gm نیترات
 1/51 1/13 12/0 til/gm فسفات
 
 زیست سنجی نمونه های میگو3-2-
عدد میگو استحصال شده از استخر ودریا بلافاصله انجام گشت.میانگین  113بر روی  زیست سنجیعملیات 






 میانگین طول و وزن میگوهای پرورشی ودریایی-3-2جدول
 نوع میگو             
 میانگین 
 زببری سب موزی وانامی
 وزن )rg(




 91/6 31/7 31/83 طول )mc(
 ترکیبات و مواد مغذی میگوها3-3-
ی و میگوهای در یایی موزی و ببری سبزشامل: مواد مغذی موجوددر بافت عضله میگوی پرورشی وانم
شناسایی نوع و میزان اسیدهای چرب،اسیدهای آمینه،میزان پروتئین ، رطوبت، املاح ،  چربی ، 
و نتایج آزمون دانکن AVONAوخاکستر مورد بررسی قرارگرفت. آزمون 6،امگا 3کلسترول،امگا
 پیوست نشان داده شده است.فاکتورهای ذکر شده در نمونه های مختلف در جداول بخش 
 
 اسیدهای چرب-3-3-1
اسیدهای چرب موجود در بافت عضله میگوی پرورشی وانمی و میگوهای در یایی موزی و ببری سبز 
الی  3-1ودر پیوست قابل مشاهده است..در نمودارهای  3-3اندازه گیری شد و نتایج حاصله در جدول  






































































































































84.2 74.0 27.9 .291 6.41 25.5 5.71 67.0 82.0 وانامی
22.9 77.0 90.9 2.88 93.3 9.21 9.35 58.0 55.0 موزی

















































65.0 93.72 76.4 6.021 66.81 3.881 88.1 83.1 00.0 وانامی
10.5 29.96 41.1 9.201 44.42 7.931 98.41 11.01 32.0 مرگونسیس
35.4 45.63 26.1 07.68 65.32 7.521 83.7 46.8 93.1 سمی سولکاتوس
 










میلی گرم  (واحدها بر حسب) در سه نوع میگوی مورد مطالعهAFSشده( تغییرات میانگین اجزاء اسید های چرب اشباع 3-6-نمودار






























07.54 57.2 06.29 00.0 92.61 00.0 07.01 92.291 33.01 وانامی
63.53 50.8 59.28 55.1 62.8 72.0 01.4 97.02 14.2 موزی

















 نوع و میزان اسیدهای چرب موجود در میگوهای وانمی،موزی وببری سبز--3-3جدول 
 
  گرم میگو 111مقدار برحسب میلی گرم در 





 0:21C 8482/0 - 1/9683
 0:41C 4011/01 1/1273 8/5347
 1:41C 6965/0 /.1492 1/4886
 0:51C 8088/41 1/1169 7/5735
 1:51C 4458/0 1/1487 1/9989
 0:61C 6567/931 981/1141 521/4619
 1:61C 6969/35 71/1837 44/7165
 0:71C 6124/42 81/1419 32/9796
 1:71C 4859/21 5/1486 21/2113
 0:81C 2559/201 121/1239 68/4811
 t1:81C 8884/3 41/1698 2/1438
 e1:81C 8612/88 291/1672 821/2771
 6ωt2:81C 6943/2 11/1883 3/5919
 6ω C2:81C 4434/02 291/1181 63/6113
 ammag 3:81C 8482/0 - 1/7245
 0:02C 2931/1 4/1119 1/8765
 3𝜔ahpla3:81C 0272/4 11/1679 5/2866
 1:02C 4240/9 9/1212 7/2774
 2:02C 6104/8 61/1271 3/3571
 3:02C 4665/1 - 1/7245
 0:22C 4819/96 72/1243 83/1387
 1:22C 2387/0 1/1194 1/5113
 3𝜔 5:02C 0849/28 29/1618 63/1653
 0:42C 2550/5 1/1885 4/2264
 1:42C 6311/9 2/1646 4/6143
 3𝜔 5:22C 6540/8 2/1845 3/8673
 3𝜔 6:22C 6961/63 54/1269 71/2521
 rehtO - - -
 3𝜔مجموع اسید های چرب  2534/131 251/292 2625/75
 6𝜔مجموع اسید های چرب  8860/32 212/864 8267/04
مجموع اسید های چند غیر  274/461 173/238 709/101
 AFUPاشباع





 اسیدهای آمینه میگوی پرورشی وانامی و میگوهای دریایی ببری سبز و موزی مورد مقایسه قرار پروفایل
مقایسه نتایج مربوط در پیوست آمده است .4 3-گرفت.میانگین اسیدهای آمینه سه گونه میگوی مذکور در جدول





















































.31 0.7 .21 2.7 5.1 0.3 2.7 5.6 .51 .01 5.6 .91 8.3 .61 4.6 .03 .41 وانامی
.81 3.9 .61 6.9 8.1 3.4 3.9 5.6 .01 .21 8.8 .82 4.4 .41 0.8 .14 .22 موزی















توزیع میانگین انواع اسیدهای آمینه در سه نوع میگوی مورد مطالعه ـ ۸ـ۳نمودار
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 میانگین اسید آمینه های موجود در میگوهای مورد بررسی-3-4جدول
  میانگین  g/gm فاکتور
 میگوی ببری سبز  ی موزیمیگو میگوی وانمی
 319212 111222 663241 PSA
 026.24 003.14 338.03 ULG
 12.8 50.8 04.6 RES
 06.31 02.41 04.61 YLG
 72.4 04.4 08.3 SIH
 765.72 000.82 709.91 GRA
 06.8 38.8 05.6 rhT
 334.21 764.21 761.01 alA
 764.8 765.01 761.51 orP
 336.5 665.6 005.6 yrT
 334.9 663.9 762.7 laV
 33.4 63.4 330.3 teM
 009.1 338.1 765.1 syG
 330.01 666.9 002.7 uelI
 003.71 006.61 779.21 UEL
 335.9 333.9 760.7 EHP
 01.71 31.81 00.31 SYL
 
 کلسترول-3-3-3
ول در سه نوع میگوی میانگین کلستر.در پیوست ذکر شده است 3-5میزان کلسترول نمونه های مختلف در جدول
مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی موزی از لحاظ دارا بودن کلسترول  نسبت به سایر میگوهای مورد مطالعه 
 آمده است. 3-9در سطح بالاتری قرار دارد. میانگین کلسترول در گونه های مورد مطالعه در نمودار
 نامی ومیگوهای دریایی ببری سبز وموزیمیزان کلسترول در نمونه های میگوی پرورشی وا3-5-جدول
 کلسترول     
 نمونه
 )g001/UI( میانگین مقدار
 04.611 میگوی وانمی
 36.351 میگوی موزی






مشخص در پیوست 3-6دولجنتایج حاصله ازآزمایشات تعیین میزان عناصرمعدنی درنمونه های مختلف در
ترآهن  بالا میزانمیانگین آهن در سه نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که، میگوی ببری سبز دارای گردیده.
نسبت به میگوی وانامی و موزی  است. میانگین کلسیم در سه نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی 
ین مقدار بالاتری برخوردار است. میانگ وانامی از لحاظ دارا بودن کلسیم  نسبت به میگوهای ببری سبز وموزی از
سلنیوم در سه نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی موزی و ببری سبزمیزان سلنیوم بیشتری نسبت 
 3-21،  3-11 ،3-01به میگوی وانامی دارند.میانگین عناصر معدنی در سه گونه مذکور در نمودارهای شماره
 آمده است. 3-31و
 





























تغییرات میزان میانگین کلسترول در سه نوع میگوی مورد مطالعهـ9ـ۳نمودار 
 سلنیوم کلسیم آهن  میانگین مقدار  )gk/gm(
 
 50.0 40.0001 01.8 میگوی وانمی
 71.0 35.293 01.31 میگوی موزی






























































































50.0 40.0001 01.8 وانامی
71.0 35.293 01.31 موزی
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 پروتئین  خام-3-3-5
در پیوست ذکر شده است. میانگین پروتئین خام در سه و 3-7نمونه های مختلف در جدول ین خامئمیزان پروت
نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی وانامی و موزی از لحاظ دارا بودن پروتئین خام  نسبت به 
نمودار  مختلف در میگوی ببری سبز از میزان بالاتری برخوردار هستند.نمودار میانگین پروتیین خام نمونه های




میزان رطوبت اندازه گیری شده در نمونه های مختلف و همچنین در پیوست نشان داده شده 3-7در جدول 
است.میانگین در صد رطوبت  در نمونه های میگوی پرورشی وانامی و میگوهای دریایی ببری سبز و موزی در 































مقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان خاکستر  نشان داد  که بین میگوهای مورد 
مطالعه از لحاظ میزان خاکسترتفاوت معنی دار وجود دارد. میانگین خاکستر در سه نوع میگوی مورد مطالعه نشان 
گوی وانامی و موزی از لحاظ دارا بودن خاکستر  نسبت به میگوی ببری سبزدر سطح بالاتری قرار می دهد که می
ودر پیوست مشخص 3-7 دارند.نتایج حاصله از آزمایشات تعیین میزان خاکستردر نمونه های مختلف در جدول 






















-81ودر پیوست میزان چربی اندازه گیری شده در نمونه های مختلف بیان گردیده است.در نمودار 3-7در جدول 
میانگین چربی در نمونه های میگوی پرورشی وانامی و میگوهای دریایی ببری سبز و موزی نشان داده شده  3
 است.














العه تغییرات میانگین میزان خاکستر در سه نوع میگوی مورد مطـ6۰ـ۳نمودار
 چربی خاکستر رطوبت پروتئین خام میانگین مقدار%
 
 6.0 1522 80.37 32232  وانامی میگوی
 3421 3821 31247 27222 میگوی موزی






در سه نوع میگوی  Eمیانگین ویتامین .ذکر شده است8-3تلف در جداول نمونه های مخ E وAمیزان ویتامینهای
نسبت به سایر میگوهای مورد مطالعه   Eمورد مطالعه نشان می دهد که میگوی وانامی از لحاظ دارا بودن ویتامین 
ی وانامی از درسه نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوAدر سطح بالاتری قرار دارد. میانگین ویتامین 
در  3-81نسبت به سایر میگوهای مورد مطالعه در سطح بالاتری قرار دارد.در جدول  Aلحاظ دارا بودن ویتامین 
میانگین  ویتامینهای مذکور 3-02 و 3-91 نشان داده شده است.در نمودارهای E  وAپیوست میانگین ویتامین 
 و موزی نشان داده شده است.در میگوی پرورشی وانامی و میگوهای دریایی ببری سبز 
 
 موجود درمیگوی پرورشی وانامی ودریایی ببری سبزوموزیEو Aمیانگین میزان ویتامین  - 8-3جدول
 نمونه     
 متغیر
 میگوی موزی میگوی ببری سبز میگوی وانامی
 (برحسب رتینیل پالمیتات ) Aمیانگین ویتامین 
 ))elpmas g 001 /UI
 19212 36234 05.94
 ( آلفا توکوفرول) Eویتامین  ینمیانگ
 )elpmas g 001/gm( 
























































































































ایی ماهی ومیگو درزمینه ارزش غذ 1112وهمکاران در سال 𝑠𝑤𝑎𝑟𝐾 میگو غذایی بسیار مغذی می باشد. 
وهمچنین تعداد بهینه دفعات مصرف (دو الی سه بار در هفته) واثرمصرف آنها درپیشگیری ازبیماریها وحتی 
کنترل وکمک به بهبود عوارض و اختلالات مختلف تحقیقات گسترده ای را انجام داده اند.به صورت کلی 
مخلوط و بدون توجه به جنس و گونه می  تحقیقات در زمینه ریزمغذی هادر بافت عضله میگو ها به صورت
بار در هفته می باشد. این میزان مصرف ماهی  2مشخص نمودند که حداقل مصرف یک فرد از آبزیان آنها باشد.
ومیگو جهت تعدیل فشار خون بسیار مناسب می باشدوهمچنین بیان نمودند که مصرف آبزیان سبب تعدیل 
در تحقیق انجام شده بر روی ارزش غذایی  3991مکاران در سال وه𝑜𝑖ℎ𝑠𝑜𝐾  کلسترول خون می گردد.
گرم اعلام  17232گرم )میگو را  142311اونس(14میگوبدون در نظر گرفتن جنس،میزان پروتئین خام در 
 گرم42مواد مغذی میگو را مورد بررسی قرار دادند و مشخص نمودند که  2112نمودند . وهمکاران در سال 
گرم چربی کل می  1گرم پروتئین و  12کیلو کالری،  59، انرژی %37ای میزان آب میگوی بخار پز دار
تحقیقی را در زمینه پروفایل اسیدهای آمینه میگوی وانامی انجام دادند   2112وهمکاران در سال  𝑒𝑡𝑛𝑒𝑀 باشد.
 7925تیروزین را و 91212، پرولین را  51261، آلانین را   4728در میگوی وانامی میزان سرین را .آنها 
پژوهشی را در زمینه پروفایل اسیدهای چرب   0102وهمکاران در سال  𝑧𝑒𝑣𝑙𝑎𝑧𝑛𝑜𝐺 .اعلام نمودند 𝑔/𝑔𝑚
 61.0،تری گلیسیرید را  % 85.1در عضله میگووانامی میزان چربی کل را در میگوی وانامی انجام دادند.آنها
  1:61C؛ 34291را 0:61Cست آوردند.آنها میزان اسیدچرب به د 𝑔/𝑔𝑚 77.01وفسفولیپید هارا 𝑔/𝑔𝑚
را  3 w 5:22C؛  28.0را     1:02C ؛را   3امگا  3:81C؛ 94.0را  0:02C ؛ 24.21را  0:81C؛1122  را 
میزا ن اسیدهای 6112وهمکاران در سال  ydworB اعلام نمودند. % 71.4را 6:22C   3امگا  و  72.0
 0:41Cشی و وحشی رامورد بررسی قرار دادند.طبق این محاسبه میزان اسید چرب چرب در میگوی وانامی پرور
 19241ودر گونه وحشی  51281در میگوی پرورشی  0:61C، 421ودر گونه وحشی  721در میگوی پرورشی 
ودر گونه  45.21در میگوی پرورشی C 811،:57.5ودر گونه وحشی 84.1در میگوی پرورشی 1:61C، 
 1.1در میگوی پرورشی  2:02C،  34.0ودر گونه وحشی 80.0در میگوی پرورشی 1:02C ،  91.11وحشی
در میگوی  3امگا 5:22C،  51.0ودر گونه وحشی 81.0در میگوی پرورشی  0:41C ، 48.0ودر گونه وحشی
متاسفانه که در کشور ما در زمینه ارزش غذایی میگو .به دست آمد % 44.2 ودر گونه وحشی 38.0پرورشی 
یی انجام نشده است،لذا در این تحقیق ریزمغذی های نشان دهنده ارزش غذایی درسه گونه میگوی پژوهشها





 مقایسه ترکیب اسیدهای چرب انواع میگوهای مورد آزمایش 4-1-
 . پس از نوع ترانس بوده وفاقدپیوند دوگانه میباشد،باع مضرترین نوع چربی وروغناسیدهای چرب اش
 رابالامی قلبی بیماریهای خطرابتلابه  میشودکه  LDLمصرف زیادازاین نوع چربیهاباعث افزایش کلسترول
در میگوی  AFS().در این تحقیق میزان اسیدهای چرب اشباع ( 5002 ,ieanaD- 4002 ,repooHبرد.(
 ) 722692)و درمیگوی ببری سبز% )62.73 512563) ،در میگوی وانامی % )67.15 712963زی مو
گرم  بدست آمد.میزان جذب انرژی روزانه توسط اسیدهای چرب غیر اشباع باید  111میلی گرم در (21294%
 trepxE OAF/OHW(برسانند %7باشد.افراد در معرض خطربایداین میزان را به کمتر از %11کمتر از 
.در این پروژه پروفایل اسید های چرب اشباع هر سه گونه مشخص گشت که به )3002.,noitatlusnoC
 تفکیک هر کدام مورد بررسی قرار می گیرد.
و در میگوی موزی  9321صفر ودر میگوی ببری سبز 0:21Cمی میزان ادرمیگوی وانمطابق با این تحقیق 
بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببزی سبز نشان داد که بین  گرم بدست آمد.مقایسه 111میلی گرم در 8221
بین میگوی 0:21Cتفاوت  معنی دار وجود دارد. از لحاظ میزان0:21Cمیگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان 
،ولی بین میگوی P(>1/51بین میگوی موزی با ببری سبز تفاوت معنی دار وجود دارد (ببری سبزووانامی با
در سه نوع میگوی مورد مطالعه نشان می 0:21Cگوی موزی تفاوت معنی دار وجود ندارد. میانگین وانمی با می
نسبت به سایر میگوها در سطح بالاتری قرار دارد.طبق  0:21Cدهد که میگوی ببری سبز  از لحاظ دارا بودن 
میلی گرم 10.0گرم نمونه های گونه های مخلوط  میگو001در 0:21Cمیزان6112در سال ADSUتحقیقات 
 می باشد که با نتایج حاصل از این تحقیق مطابقت دارد.
نشان داد  که بین هر سه گونه   0:41Cمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان 
درسه 0:41C). میانگین P>1/51تفاوت  معنی دار وجود دارد (0:41Cمیگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان 
نسبت به سایر میگوها   0:41Cمیگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی ببزی سبز از لحاظ دارا بودن نوع 
)ودر میگوی ببری %4121( 7321،0:41Cدر سطح بالاتری قرار دارد.در این تحقیق درمیگوی وانامی میزان 
مد.مطابق با تحقیقات گرم بدست آ 111)میلی گرم در % 2421 )11211) و در میگوی موزی %)54.14728سبز
میلی گرم می 724مخلوط  گونه های گرم نمونه های  111در  0:41Cمیزان 6002در سالADSU
گرم گزارش 111میلی گرم در 1421در میگوی وانامی را 0:41Cمیزان 6112وهمکاران در سال ydworBباشد.
P .ودر میگوی  4121،  sirtsorignol .Pمیزان این اسید چرب در میگوی   zuskO .la te9002,نمودند.
میزان این اسید  چرب را در میگوی سفید هندی وحشی ,ijaruO1112بدست آوردند.  % 1421 ،aitram
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میلی 11این میزان را در میگوی ببری سبز 9002,.la te gaT بدست آورد.  % 1821ودر نوع پرورشی آن، 2621
 .این گزارشات با نتایج حاصل از این تحقیق  مطابقت دارد بدست آوردند. گرم 111گرم در 
ه بین هر سه گونه نشان داد  ک  0:51Cمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان 
درسه 0:51C). میانگین P>/ 51تفاوت  معنی دار وجود دارد ( 0:51Cمیگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان 
نسبت به سایر میگوها در   0:51Cنوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی موزی از لحاظ دارا بودن 
ودرمیگوی ببری )2.0 % (6921،  0:51Cمیزان  میاسطح بالاتری قرار دارد.در این تحقیق درمیگوی وان
 ydworB  6112گرم بدست آمد.111میلی گرم در )90.2%(88241و درمیگوی موزی )52.1%( 3527سبز
 .گرم گزارش نمودند111میلی گرم در9721درمیگوی وانامی0:51Cمیزان,.la te
 .Pودر میگوی 10.1راsirtsorignoL .Pمیزان این اسید چرب در میگوی   zuskO te la9002.
 این گزارشات با نتایج حاصل از این تحقیق  مطابقت دارد .بدست آوردند. % 84.0،aitram
نشان داد که بین هر سه گونه   0:61Cنوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان  مقایسه بین سه
درسه نوع 0:61C. میانگین P>/ 51تفاوت معنی دار وجود دارد( 0:61Cمیگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان 
سایر میگوهای مورد  نسبت به  0:61Cمیگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی وانامی از لحاظ دارا بودن 
)ودر % 3291)412981،  0:61Cمطالعه در سطح بالاتری قرار دارد.مطابق با این تحقیق درمیگوی وانامی میزان 
گرم بدست  111میلی گرم در  )36.91% (672931و در میگوی موزی  )88.02% (92521میگوی ببری سبز
گرم نمونه های گونه های مخلوط میگو   111در0:61C،میزان 6112در سالADSU آمد. مطابق باتحقیقات 
 .la te sevlaçnoG گرم بدست آمدکه این گزارش با نتایج حاصل از این تحقیق مطابقت دارد.میلی 5.341
میزان این اسید  7991,.la te miL بدست آورد. %72.02میزان این اسید چرب در میگوی وانامی را 0102,
میزان این اسید  چرب را در میگوی سفید ,ijaruO  1112رند.بدست آو % 41.02چرب در میگوی وانمی را
این میزان را در میگوی  9002,.la te gaT بدست آورد. % 72212ودر نوع پرورشی آن ، 81291هندی وحشی 
این در میگوی موزی 2102.la te amitaF بدست آوردند. گرم 111میلی گرم در  72611ببری سبز 
 ین گزارشات با نتایج حاصل از این تحقیق  مطابقت دارد .بدست آوردند.ا %19261رامیزان
نشان داد که ،از لحاظ   0:71Cمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان 
بین میگوی وانامی با  ببری سبز و موزی تفاوت معنی دار وجود دارد اما بین میگوی موزی با 0:71Cمیزان
درسه نوع میگوی مورد مطالعه نشان 0:71C. میانگین P(<1/51ت معنی دار وجود ندارد(میگوی ببری سبز تفاو
نسبت به سایر میگوهای مورد مطالعه در سطح بالاتری   0:71Cمی دهد که میگوی موزی از لحاظ دارا بودن 
  7232سبز)ودر میگوی ببری %3921( 419281، 0:71Cقرار دارد.مطابق با این تحقیق درمیگوی وانامی میزان 
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 9002,.la te zuskO  گرم بدست آمد. 111)میلی گرم در %3423(  24242) ودر میگوی موزی % 3923(
.این  اعلام نمودند %4721را  aitram.Pودر میگوی 1222را sirtsorignol.Pدرمیگوی  0:71Cمیزان 
 گزارشات با نتایج حاصل از این تحقیق  مشابه است .
نشان داد  که بین هر سه گونه   0:81Cانامی، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان مقایسه بین سه نوع میگوی و
درسه 0:81C). میانگین P>/51تفاوت معنی دار وجود دارد ( 0:81Cمیگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان 
ای نسبت به سایر میگوه  0:81Cنوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی وانمی از لحاظ دارا بودن 
 % 392121،   0:81Cمورد مطالعه در سطح بالاتری قرار دارد.مطابق با این تحقیق  درمیگوی وانمی میزان 
 111میلی گرم در ) 64.41%( 592211) و در میگوی موزی %82241)1268ودر میگوی ببری سبز))43.21
گرم میلی 4269  گرم نمونه های مخلوط 111در0:81Cمیزان  6002,ADSUگرم بدست آمد. طبق تحقیقات 
 ,ijaruO  بدست آوردند. % 7.11میزان این اسید چرب در میگوی وانامی را .7991,.la te miL بدست آمد
بدست  % 05.11ودر نوع پرورشی آن ، 26.01میزان این اسید  چرب را در میگوی سفید هندی وحشی 1112
این میزان را در میگوی ببری  9002,.la te gaT.آورد.این گزارشات با نتایج حاصل از این تحقیق  مطابقت دارد
 بدست آوردند.این گزارش با نتایج حاصل از این تحقیق تطابق ندارد. گرم 111میلی گرم در  84سبز 
نشان دادکه از لحاظ   0:02Cمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان 
و همچنین بین میگوی وانامی P(>1/51اوت معنی دار وجود دارد (بین میگوی وانامی باببری سبزتف0:02Cمیزان
ولی  بین میگوی موزی با میگوی ببری سبز تفاوت معنی دار P(>1/51با  موزی  تفاوت معنی دار وجود دارد (
در سه نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی وانامی از لحاظ دارا بودن 0:02Cوجود ندارد. میانگین 
، 0:02Cنسبت به سایر میگوهای مورد مطالعه در سطح بالاتری قرار دارد. درمیگوی وانامی میزان   0:02C
 111میلی گرم در  )61.0%( 3121و در میگوی موزی  )42.1%( 7521در میگوی ببری سبز ، )5.0%(924
 1112.بدست آوردند  %621در میگوی وانامی  0:02Cمیزان0102,.la te sevlaçnoG گرم بدست آمد.
 te amitaF بدست آورد. % 44.0میزان این اسید  چرب را در میگوی سفید هندی وحشی ,ijaruO
بدست آوردند.اعداد مذکور با نتایج حاصل از این تحقیق  %5321 را این میزاندر میگوی موزی 2102,.la
 همخوانی دارد.
نشان داد  که بین هر سه گونه   0:22Cمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان 
درسه 0:22C). میانگین P>/ 51تفاوت  معنی دار وجود دارد( 0:22Cمیگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان 
نسبت به سایر میگوهای   0:22Cنوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی موزی از لحاظ دارا بودن 
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) ودر %9722( 43272،  0:22Cرد.در این تحقیق ،درمیگوی وانامی میزان مورد مطالعه در سطح بالاتری قرار دا
 گرم بدست آمد. 111)میلی گرم در %2829(  19296) و در میگوی موزی  ) 1.6 %87263میگوی ببری سبز 
نشان داد  که بین میگوهای   0:42Cمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان 
بین میگوی وانامی باببری 0:42Cاز لحاظ میزان،تفاوت معنی دار وجود دارد 0:42Cعه از لحاظ میزان مورد مطال
و همچنین بین میگوی وانامی با  موزی تفاوت معنی دار وجود  P(>1/51سبزتفاوت معنی دار وجود دارد (
درسه 0:42Cمیانگین  ولی بین میگوی موزی با میگوی ببری سبزتفاوت معنی دار وجود ندارد.P(>1/51دارد(
نسبت به میگوی   0:42Cنوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی موزی و ببری سبزاز لحاظ دارا بودن 
)ودر میگوی %6121)9521،    0:42Cوانامی در سطح بالاتری قرار دارد.در این تحقیق ،درمیگوی وانامی میزان 
 amitaF گرم بدست آمد. 111میلی گرم در ) 17.0 %(5125و در میگوی موزی )47.0%( 6424ببری سبز 
 بدست آوردند. %01.0 را این میزاندر میگوی موزی 2102,.la te
میگو ها  معنی دار AFSمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزنشان می دهد که تفاوت بین
و همچنین P(>1/51ر وجود دارد (بین میگوی ببری سبزبا میگوی وانامی تفاوت معنی داAFSاست، درمیزان
ولی بین میگوی وانامی با موزی تفاوت معنی دار P(>1/51بین میگوی وانامی و موزی تفاوت معنی داراست(
در میگوی موزی و AFSدرسه نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میزانAFSوجود ندارد .میانگین 
 )67.15 863/54در میگوی موزی  AFSن تحقیق میزان وانامی نسبت به میگوی ببری سبزبیشتر است..در ای
گرم   111میلی گرم در  (21294% )692/61)و درمیگوی ببری سبز% )62.73 363/45) ،در میگوی وانامی %
گرم میگوی مخلوط بخارپزحاوی  11101112در سال ettocruTبدست آمد.طبق تحقیقات بعمل آمده توسط 
گرم میگو ی بخار پز ،حاوی 111اعلام نمود hclaB ،1112ع می باشد. میلی گرم اسیدهای چرب اشبا 822412
میزان اسیدهای  ,.la te sdlihC 1991میلی گرم می باشد. 12693اسیدهای چرب اشباع به میزان کمتر از 
  naruT  teمیلی گرم به دست آوردند.52532گرم میگوی مخلوط پخته شده با بخار را 111چرب اشباع در 
میزان این اسید   zuskO la te9002,.. بدست آوردند%  40.33درمیگوی قهوه ای را AFSمیزان la1102,.
  ,ijaruOبدست آوردند. % 64272 ،aitram .Pودر میگوی  87213،sirtsorignol .Pچرب در میگوی
 97233ودر نوع پرورشی آن ، 88223سفید هندی وحشی  چرب اشباع را در میگوی  هایمیزان این اسید1112
 یج حاصل از این تحقیق مطابقت دارد.ابدست آورد.نتایج بدست آمده با نت %
.با اهمیت ترین )1102 ,.R  namdrO(ب غیر اشباع دارای یک یا چند باند دوگانه می باشندراسید های چ
 3امگا 3:81C(( ولینولنیک)  W 2:81C6)ئیکاسیدهای چرب غیراشباع با چند باند مضاعف،اسید لینول
می باشد که بدن قادر به سنتز آنها نیست و از این رو به نام اسیدهای )) 3امگا 6:22C -دی اچ آنوئیکاودکوزاهگز
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ازدیگر اسیدهای چرب غیر اشباع بسیار ).  7631چرب اصلی یا ضرور ی نامیده می شوند. (صدیق و امین پور،
انجمن ملی سلامت  ایالات متحده، )اشاره نمود.) 3امگا  5:02C-ای پی آد ایکوزاپنتانوئیکمهم ،می توان به اسی
به نظر می رسد HIN ( .)6002,رابه عنوان فاکتوری موثر در بهبود برخی از بیماریها قلمداد می نماید ای پی آ
 زوفرنی را دارا می باشد(اثرات  مفیدی بر روی مشکلات  ذهنی مانند شیای پی آ، 3در بین اسیدهای چرب امگا
 nauH( )،همچنین اثر آن بر روی درمان افسردگی نیز تایید شده است 7002,C gnoS &1002,.la te teeP
یک ترکیب ساختمانی اولیه درمغز انسان ،لایه دی اچ آ اسید دی کوزاهگزونوئیک ،.)4002,.la te
با کاهش سطح هوشیاری همراه  دی اچ آکاهش.1102,tenseuG((کورتکس،پوست، تستیکول و رتینا می باشد
در   دی اچ آ)، مرگ سلولی را کنترل می نماید،هنگامی که )SPفسفاتیدیل سرین). )5002,wikuL است
 te nahreS( دراین سلولها افزایش یافته وسبب مرگ آنها می گردد SPسلولهای مغزی کاهش می یابد،میزان
 te aramaN( بافت مغزی انسانهای افسرده کم می باشددر دی اچ آ.براساس تحقیقات میزان )4002,.la
. ثابت شده است که بافت عصبی مهره داران از جمله ماهیا ن سرشارازاسید دکوزاهگزانوئیک می )7002,.la
در روز احتمال  دی اچ آو ای پی آگرم  3. مصرف بیش از ,.la te rehcoT(7991است ( 3باشد که ازنوع امگا 
 )4691,.la te باشتگی خون در مغزو کاهش کنترل قند در افراد دیابتی را بوجود می آوردافزایش خونریزی ،ان
ریسک ابتلا به سرطان پروستات و توسعه آن را کاهش می دهد.تحقیقات در نیوزلند  3امگا ).mortsgreB
طان پروستات درخونشان ،احتمال ابتلا به سردی اچ آ و ای پی آ مشخص نمود است که ،مردانی  با سطح بالای 
کمتر از افرادی است  که این اسید چرب در خونشان به میزان کمتری وجود دارد.یک  %14در آنها به میزان 
مطالعه سی ساله نشان داده است که فراوانی سرطان پروستات درمردانی که ماهی نمی خوردند،دو تا سه بار بیشتر 
 .)1102,esoR(بود از افرادی که مصرف بالای ماهی داشتند،اتفاق افتاده
 درزیر به بررسی پروفایل اسیدهای چرب غیر اشباع بایک باند مضاعف در هرسه نمونه پرداخته شده است.
نشان داد که بین میگوهای   1:41Cمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان 
بین میگوی وانامی با 1:41Cاز لحاظ میزان،ردتفاوت  معنی دار وجود دا1:41Cمورد مطالعه از لحاظ میزان 
و همچنین بین میگوی موزی و ببری سبز تفاوت معنی دار P(>1/51ببری سبز تفاوت معنی دار وجود دارد (
، اما بین میگوی وانامی و میگوی موزی تفاوت معنی دار وجود ندارد.. P(>1/51وجود دارد(
  1:41Cن می دهد که میگوی ببری سبز از لحاظ دارا بودن درسه نوع میگوی مورد مطالعه نشا1:41Cمیانگین
ودر 9221،    1:41Cنسبت به سایر میگوهای مورد مطالعه در سطح بالاتری قرار دارد. درمیگوی وانامی میزان 
 گرم بدست آمد. 111میلی گرم در  7521و در میگوی موزی 9621میگوی ببری سبز 
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نشان دادکه بین میگوهای مورد   1:51Cو ببری سبزاز لحاظ میزان  مقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی
بین میگوی  وانمی با ببری 1:51Cاز لحاظ میزان،تفاوت  معنی دار وجود دارد1:51Cمطالعه از لحاظ میزان 
و همچنین بین میگوی موزی با  میگوی ببری سبزتفاوت معنی دار  P(>1/51سبزتفاوت معنی دار وجود دارد (
، امابین  میگوی وانامی و  میگوی موزی تفاوت معنی دار وجود ندارد. میانگین  P(>1/51رد(وجود دا
نسبت به   1:51Cدرسه نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی ببری سبزاز لحاظ دارا بودن 1:51C
ودر میگوی  8721،    1:51Cسایر میگوهای مورد مطالعه در سطح بالاتری قرار دارد. درمیگوی وانامی میزان 
 گرم بدست آمد. 111میلی گرم در  5821و در میگوی موزی  9921ببری سبز 
نشان داد  که بین هر سه گونه   1:61Cمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان 
درسه 1:61Cانگین ). میP>/ 01( تفاوت  معنی دار وجود دارد1:61Cمیگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان 
نسبت به سایر میگوهای  1:61Cنوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی موزی از لحاظ دارا بودن 
)ودر % 1821( 37271،    1:61Cمورد مطالعه در سطح بالاتری قرار دارد.در این تحقیق درمیگوی وانامی میزان 
گرم بدست آمد.  111)میلی گرم در %8527( 79.35) و در میگوی موزی %93.7( 65244میگوی ببری سبز 
گرم بدست میلی 65گرم نمونه های مخلوط   111در1:61Cمیزان 6112در سالADSUمطابق باتحقیقات 
 te zuskO  بدست آوردند. % 722میزان این اسید چرب در میگوی وانامی را 7991,.la te miL آمد
بدست  % 8625 ،aitram .Pودر میگوی  9625،sirtsorignol .Pمیزان این اسید چرب در میگویla9002,.
ودر نوع پرورشی آن  6726 میزان این اسید  چرب را در میگوی سفید هندی وحشی,ijaruO 1112آوردند.
 گرم 111میلی گرم در  16این میزان را در میگوی ببری سبز  9002,.la te .gaT. بدست آورد. % 5121،
 بدست آوردند.این نتایج با نتایج حاصل از این تحقیق مطابقت دارد.
بین میگوهای مورد نشان دادکه   1:71Cمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان 
بین میگوی وانامی باببری 1:71Cاز لحاظ میزان،تفاوت  معنی دار وجود دارد1:71Cمطالعه از لحاظ میزان 
وهمچنین  بین میگوی وانامی با  موزی تفاوت معنی دار وجود P(>1/51سبزتفاوت معنی دار وجود دارد (
درسه 1:71Cمعنی دار وجود ندارد. میانگین  و لی بین میگوی موزی با میگوی ببری سبزتفاوتP(>1/51دارد(
نسبت به سایر میگوهای   1:71Cنوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی موزی از لحاظ دارا بودن 
ودر  8625) ،   % 8521(1:71Cمورد مطالعه در سطح بالاتری قرار دارد.در این تحقیق ،درمیگوی وانامی میزان 
 گرم بدست آمد. 111)میلی گرم در % 2821(  59221) و در میگوی موزی % 4122(  3221میگوی ببری سبز 
 ،aitram .Pودر میگوی  5221،sirtsorignol .Pمیگوی میزان این اسید چرب در  zuskO la te9002,.
 بدست آوردندکه با نتایج حاصل از این تحقیق مطابقت دارد. % 1721
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نشان داد  که بین میگوهای   t1:81Cمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان 
بین میگوی وانامی t1:81Cاز لحاظ میزان،ارد تفاوت معنی دار وجود دt1:81Cمورد مطالعه از لحاظ میزان 
و همچنین  بین میگوی وانامی با موزی تفاوت معنی دار P(>1/51باببری سبزتفاوت معنی دار وجود دارد (
ولی بین میگوی موزی با میگوی ببری سبزتفاوت معنی دار وجود ندارد. میانگین P(>1/51وجود دارد(
نسبت به   t1:81Cنشان می دهد که میگوی وانامی از لحاظ دارا بودندر سه نوع میگوی مورد مطالعه t1:81C
)ودر %2521)9241،   t1:81Cسایر میگوهای مورد مطالعه در سطح بالاتری قرار دارد. درمیگوی وانامی میزان 
 گرم بدست آمد. 111)میلی گرم در %)94.09423) و در میگوی موزی %7421(3822میگوی ببری سبز 
(اسید اولئیک)  نشان داد  که  c1:81Cنوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان مقایسه بین سه 
). P>/ 01( تفاوت  معنی دار وجود دارد c1:81Cبین هر سه گونه میگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان 
  c1:81Cبودن درسه نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی وانامی از لحاظ دارا c1:81Cمیانگین 
، c1:81C نسبت به سایر میگوهای مورد مطالعه در سطح بالاتری قرار دارد.در این تحقیق ،درمیگوی وانامی میزان
 111میلی گرم در 12.88ودر میگوی موزی 70.821)% 42212ببری سبز( )ودر میگوی% 26291(72.291
میلی 12411م نمونه های مخلوط  گر111در1:81Cمیزان 6112درسال ADSUگرم بدست آمد. طبق تحقیقات 
 . بدست آورد % 42232میزان این اسید چرب در میگوی وانامی را .7991,.la te miL گرم بدست آمد
 ،aitram .Pودر میگوی  42241،sirtsorignol .Pمیزان این اسید چرب در میگوی   zuskOla te9002,.
 بدست آوردند.این نتایج با نتایج حاصل از این تحقیق مطابقت دارد. % 29291
 
وهای نشان داد  که بین میگ  1:02Cمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان 
بین میگوی وانامی باببری 1:02Cاز لحاظ میزان،تفاوت  معنی دار وجود دارد1:02Cمورد مطالعه از لحاظ میزان 
و همچنین بین میگوی موزی با ببری سبزتفاوت معنی دار وجود P(>1/51سبزتفاوت معنی دار وجود دارد (
درسه 1:02Cوجود ندارد. میانگین  و لی بین میگوی وانمی با میگوی موزی تفاوت معنی دارP(>1/51دارد(
نسبت به سایر میگوهای   1:02Cنوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی وانمی از لحاظ دارا بودن 
ودر میگوی ببری )12.9)49.0%، 1:02Cمورد مطالعه در سطح بالاتری قرار دارد. درمیگوی وانامی میزان 
گرمبدست آمد. طبق تحقیقات  111)میلی گرم در %7221( 40.9) و در میگوی موزی %4221(74.7سبز
 te miL گرم بدست آمد.میلی 5211گرم نمونه های مخلوط   111در1:02Cمیزان 6112در سال  ADSU
میزان   9002,.la te zuskO . بدست آوردند. %821میزان این اسید چرب در میگوی وانامی را  7991,.la
 ijaruOبدست آوردند.  % 2821،P .aitramودر میگوی  1721،sirtsorignol .Pاین اسید چرب در میگوی
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بدست  % 421ودر نوع پرورشی آن ،421میزان این اسید  چرب را در میگوی سفید هندی وحشی  ,1112
 آورد.این نتایج با نتایج حاصل از این تحقیق مطابقت دارد.
نشان داد  که بین هر سه گونه   1:22Cمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان 
درسه 1:22C). میانگین P>/ 01( تفاوت  معنی دار وجود دارد  1:22Cمیگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان 
نسبت به سایر میگوهای   1:22Cنوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی موزی از لحاظ دارا بودن 
و  3.0ودر میگوی ببری سبز 94.0،   1:22Cمورد مطالعه در سطح بالاتری قرار دارد. درمیگوی وانامی میزان 
میزان 6112در سال  ADSUت آمد. طبق تحقیقات گرم بدس 111میلی گرم در  87.0در میگوی موزی 
گرم بدست آمدکه با نتایج حاصل از این تحقیق مطابقت میلی  07.0گرم نمونه های مخلوط  111در 1:22C
 دارد.
نشان داد  که بین هر سه گونه   1:42Cمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببزی سبز از لحاظ میزان 
در سه 1:42C). میانگین P>/ 01( تفاوت  معنی دار وجود دارد1:42C ز لحاظ میزان میگوهای مورد مطالعه ا
نسبت به سایر میگوهای   1:42Cنوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی موزی از لحاظ دارا بودن 
 43.4سبز ودر میگوی ببری  46.2،   1:42Cمورد مطالعه در سطح بالاتری قرار دارد. درمیگوی وانامی میزان 
 گرم بدست آمد. 111میلی گرم در  11.9و در میگوی موزی 
 AFUMدرصد دریافت روزانه چربی مورد نیازبدن ما باید از 12الی  21انجمن قلب امریکا بیان میکند که 
 .)0102,sirK(تامین گردد
بین هر سه گونه نشان داد  که   AFUMمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان 
درسه AFUM). میانگین P>/ 51تفاوت  معنی دار وجود دارد( AFUMمیگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان 
نسبت به سایر میگوهای   AFUMنوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی وانامی از لحاظ دارا بودن 
ودر ) )9.42 %342/58،    AFUMی میزان مورد مطالعه از مقداربالاتری برخوردار است. درمیگوی وانام
 (41252گرم( 111میلی گرم در  971/331و در میگوی موزی  )% )67.33312/771میگوی ببری سبز
 zuskO . بدست آوردند%  71222درمیگوی قهوه ای را  AFUMمیزان1102,.la  te naruT .بدست آمد%
 % 74243 ،aitram .Pودر میگوی  91262،sirtsorignol .Pدر میگوی AFUMمیزان   a tel9002,.
ودر نوع پرورشی آن 34.42را در میگوی سفید هندی وحشی  AFUMمیزان ,ijaruO  1112بدست آوردند. 
 بدست آورد.نتایج حاصل از تحقیقات  مذکوربا نتایج حاصل از این تحقیق مطابقت دارد. % 08.02،
رچه اسیدهای چرب غیر اشباع با چند باند مضاعف با تولید مایع غشایی بیشتر،حمایت بیشتری را علیه اگ
بیماریهای قلبی نسبت به اسیدهای چرب غیر اشباع با یک زنجیره تولید می کنند ،اما نسبت به اکسیداسیون 
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انند اسیدهای چرب حساسترند.از طرف دیگربعضی از اسیدهای چرب غیر اشباع با یک باند مضاعف هم
اشباع،ممکن است مقاومت انسولینی را بالا ببرند،درحالیکه اسیدهای چرب غیر اشباع با چند باند مضاعف ممکن 
. la te ihcukuF( .4112-2002.la te yojevoLاست نقش حمایتی علیه مقاومت انسولینی داشته باشند( 
 د زنجیرمضاعف درهرسه نمونه پرداخته شده است.درزیر به بررسی پروفایل اسیدهای چرب غیر اشباع با چن
نشان  اسیدلینولیادیک)( 6WT2:81Cمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان 
/ 01( تفاوت  معنی دار وجود دارد 6WT2:81Cداد که بین هر سه گونه میگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان 
نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی وانمی از لحاظ دارا بودن  درسه6WT2:81C). میانگین P>
نسبت به سایر میگوهای مورد مطالعه از میزان بیشتری برخوردار است. درمیگوی وانامی میزان   6WT2:81C
  )33.043.2) و در میگوی موزی %5621 )29.3)ودر میگوی ببری سبز %6121  93.01)، 6WT2:81C
گرم نمونه 111در6WT2:81Cمیزان  1102,ADSUگرم بدست آمد. طبق تحقیقات  111در میلی گرم )%
 گرم بدست آمد.میلی  10.41های مخلوط  
نشان داد    اسیدلینولئیک)( 6wc2:81Cمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان 
). P>/ 51تفاوت  معنی دار وجود دارد ( 6wc2:81Cکه بین هرسه گونه  میگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان 
درسه نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی وانامی از لحاظ دارا بودن 6wc2:81Cمیانگین 
 نسبت به سایر میگوهای مورد مطالعه از مقدار بالاتری برخوردار است.درمیگوی وانامی میزان   6wc2:81C
  )78.234.02و در میگوی موزی  )20.6% (3.63ودر میگوی ببری سبز )%6291(  80.291،   6wc2:81C
 %6251میزان این اسید چرب در میگوی وانامی را7991,.la te miL گرم بدست آمد. 111)میلی گرم در %
 بدست آورد.
 ،aitram .Pودر میگوی  1621،sirtsorignol .Pدر میگوی6w2:81Cمیزان   zuskO la te9002,.
میزان این اسید چرب 1102,ijaruO بدست آوردند که با نتایج حاصل از این تحقیق مطابقت دارد. % 6621
بدست آوردکه با نتایج حاصل از این  % 41231ودر نوع پرورشی آن ،5227رادر میگوی سفید هندی وحشی 
 تحقیق مطابقت دارد.
گاما)  نشان –(لینولنیک اسید 6w3:81Cمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان 
/ 111( وجود دارد تفاوت  معنی دار 6w3:81Cداد  که بین هر سه گونه میگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان 
درسه نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی ببری سبز از لحاظ دارا بودن 6w3:81C). میانگین P>
نسبت به سایر میگوهای مورد مطالعه از مقدار بالاتری برخوردار است. درمیگوی وانامی میزان   6w3:81C
 گرم بدست آمد. 111میلی گرم در  7224 و در میگوی موزی4521ودر میگوی ببری سبز 1،   6w3:81C
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نشان داد  که بین میگوهای مورد   6مقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان امگا
بین میگوی وانامی با ببری 6از لحاظ میزان امگا،تفاوت معنی دار وجود دارد 6مطالعه از لحاظ میزان امگا
 P(>1/51،بین میگوی وانامی با موزی تفاوت معنی دار وجود دارد(P(>1/51رد(سبزتفاوت معنی دار وجود دا
در سه نوع  6. میانگین امگاP(>1/51و بین میگوی موزی با میگوی ببری سبز  تفاوت معنی دار وجود دارد(
ورد نسبت به سایر میگوهای م  6میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی وانامی از لحاظ دارا بودن امگا
 مطالعه از مقدار بالاتری برخوردار است.
توده پلاکتی وانقباض عروق را بهبود می بخشندو ویسکوزیته خون و زمان  6اسیدهای چرب غیر اشباع امگا 
در این  .)3991,.la te ajehaR(باشد 1:2-1باید  3به امگا  6خونریزی را افزایش می دهند. نسبت امگا 
،در میگوی ببری سبز )66.02%( 212/326ر میگوی وانامید6𝜔چربمجموع اسیدهای تحقیق 
گرم بدست آمد.طبق تحقیقات به  111)میلی گرم در %4223)32/364و درمیگوی موزی  )%6726)14/628
 171گرم  111درگونه های مخلوط میگوی خام در  6𝜔چرباسیدهای میزان 4002,ADSUعمل آمده توسط 
مجموع وهمکاران  gnehC ، 1112میلی گرم می باشد.  89232گرم نمونه کنسروی  111میلی گرم ،در 
 9002,.la te zuskO  .میلی گرم به دست آوردند 5212گرم میگوی بخار پز را 111در  6𝜔چرباسیدهای 
بدست  % 84.5،aitram .Pودر میگوی  74.7را   sirtsorignol.Pدرمیگوی6𝜔چربمیزان اسیدهای   
 آوردند که این نتایج با نتایج حاصل از این تحقیق مطابقت دارد.
که بین هر سه گونه نشان داد    2:02Cمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان 
درسه 2:02C). میانگین P>/ 01( تفاوت  معنی دار وجود دارد2:02Cمیگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان 
نسبت به سایر میگوهای   2:02Cنوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی وانامی از لحاظ دارا بودن 
ودر میگوی )46.1% (71261، 2:02Cی وانامی میزان مورد مطالعه از میزان بالاتری برخوردار است. درمیگو
  zuskO . )بدست آمد%8121گرم( 111میلی گرم در  428) و در میگوی موزی  )15.0 %7123ببری سبز 
 %8221 ،aitram .Pودر میگوی  7721،sirtsorignol .Pمیزان این اسید چرب رادر میگوی la te9002,.
 بدست آوردند که بانتایج حاصل از این تحقیق مطابقت دارد.
گونه  نشان داد که بین هر سه  3:02Cمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان 
درسه  3:02C). میانگین P>/ 51تفاوت  معنی دار وجود دارد( 3:02Cمیگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان 
نسبت به سایر میگوهای   3:02Cنوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی موزی از لحاظ دارا بودن 
 )4521ودر میگوی ببری سبز 1،   3:02Cن مورد مطالعه از میزان بالاتری برخوردار است. درمیگوی وانامی میزا
میزان 9002,.la te zuskO .)بدست آمد)22.0%گرم 111میلی گرم در 6521) و در میگوی موزی %9121
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بدست آوردند که با  %12.0،aitram .Pودر میگوی  21.0، sirtsorignoL .Pاین اسیدچرب رادر میگوی
 نتایج حاصل از این تحقیق مطابقت دارد.
آلفا) -(اسید لینولنیک  3امگا 3:81Cمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان 
تفاوت  معنی دار وجود  3امگا 3:81Cه گونه  میگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان نشان داد  که بین هر س
در سه نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی وانامی از لحاظ  3امگا 3:81C). میانگین P>/51دارد( 
است. درمیگوی نسبت به سایر میگوهای مورد مطالعه از میزان بالاتری برخوردار    3امگا 3:81Cدارا بودن 
و در میگوی موزی  )049.0%( 4521)ودر میگوی ببری سبز %2121( 89211،    3امگا 3:81Cوانامی میزان 
میزان این اسید چرب در میگوی  .7991,.la te miL گرم بدست آمد 111) میلی گرم در  )6.0%8221
 1121،sirtsorignol .Pمیزان این اسید چرب رادر میگوی zuskOla te9002,.بدست آورد. % 621وانامی را
ی سفید میزان این اسید چرب رادر میگو   ,ijaruO1112بدست آوردند.  %9421 ،aitram .Pودر میگوی 
 بدست آورد که با نتایج حاصل از این تحقیق مطابقت دارد. % 1821ودر نوع پرورشی آن ،2321هندی وحشی 
-ایکوزاپنتانوئیک اسید (   3امگا 5:02Cمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان 
تفاوت  معنی دار  3امگا 5:02C لحاظ میزان  نشان داد  که بین هر سه گونه میگوهای مورد مطالعه ازای پی آ(
درسه نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی وانامی   3امگا 5:02C). میانگین P>/ 51وجود دارد( 
نسبت به سایر میگوهای مورد مطالعه از میزان بالاتری برخوردار است.    3امگا 5:02Cاز لحاظ دارا بودن 
) و در میگوی %225 )63213) ،ودر میگوی ببری سبز )74.9%18229، 3امگا 5:02C درمیگوی وانامی میزان 
امگا 5:02Cمیزان 1102,ADSUگرمبدست آمد. طبق تحقیقات  111)میلی گرم در %56211(59228موزی 
گرم میگوی  111این فاکتور را در  ،1112 yarruM گرم می باشد.میلی 04گرم نمونه های مخلوط  001در  3
میزان این اسید چرب در میگوی وانامی G 0102, .la te sevlaçno یلی گرم به دست آورد.م 171پخته 
  بدست آورد . % 729میزان این اسید چرب در میگوی وانامی را .7991,.la te miL بدست آورد % 68.4را
 .Pودر میگوی  48.31،P .sirtsorignolمیزان این اسید چرب رادر میگوی zuskO la te9002,.
 بدست آوردند.نتایج حاصل از تحقیقات فوق با نتایج حاصل از این تحقیق مطابقت دارد. %48.21،aitram
نشان داد  که بین هر    3امگا 5:22Cیگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان مقایسه بین سه نوع م
). میانگین P>/ 01( تفاوت  معنی دار وجود دارد  3امگا 5:22C سه گونه میگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان 
امگا 5:22Cا بودن درسه نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی ببری سبزاز لحاظ دار  3امگا 5:22C
 3امگا 5:22Cنسبت به سایر میگوهای مورد مطالعه از میزان بالاتری برخوردار است.درمیگوی وانامی میزان   3
 111میلی گرم در 4128) و در میگوی موزی %6521)8323ودر میگوی ببری سبز )  %)62.05522،  
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گرم نمونه های مخلوط   111در   3 امگا5:22Cمیزان  6002,ADSU)بدست آمد. طبق تحقیقات %3121گرم(
 57.0،gnol .Psirtsoriمیزان این اسید چرب رادر میگوی  zuskO la te9002,.گرم بدست آمدمیلی 1122
 بدست آوردند که این نتایج با نتایج حاصل از این تحقیق مطابقت دارد. %16.0،aitram .Pودر میگوی 
( دیکوزاهگزانوئیک  3امگا 6:22Cمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان 
تفاوت   3امگا 6:22C ه از لحاظ میزان )نشان داد  که بین هر سه گونه میگوهای مورد مطالع دی اچ آ-اسید
درسه نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که  3امگا 6:22C ). میانگین P>/ 51معنی دار وجود دارد ( 
نسبت به سایر میگوهای مورد از میزان بالاتری برخوردار    3امگا 6:22Cمیگوی وانامی از لحاظ دارا بودن 
و در میگوی 21271ودر میگوی ببری سبز 69254) ، % 9624(  3امگا 6:22Cاست. درمیگوی وانامی میزان 
میزان ابن اسید چرب در میگوی  0102, .la te sevlaçnoG گرم بدست آمد. 111میلی گرم در 61263موزی 
بدست  % 525میزان این اسید چرب در میگوی وانامی را7991,.la te miLبدست آورد.  %7123وانامی را
 ازتحقیقات مذکوربا نتایج حاصل از این تحقیق مطابقت دارد.آورد.نتایج حاصل 
نشان داد  که بین میگوهای مورد   3مقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان امگا
بین میگوی وانامی با موزی تفاوت 3از لحاظ میزان امگا،تفاوت معنی دار وجود دارد3مطالعه از لحاظ میزان امگا
و بین  P(>1/51،بین میگوی وانامی با ببری سبز تفاوت معنی دار وجود دارد (P(>1/51عنی دار وجود دارد(م
در سه نوع میگوی  3. میانگین امگاP(>1/51میگوی موزی با میگوی ببری سبز  تفاوت معنی دار وجود دارد(
بت به سایر میگوهای مورد مطالعه از نس  3مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی وانامی از لحاظ دارا بودن امگا
 میزان بالاتری برخوردار است.
 te kawK )،بیماریهای قلبی )1102,redlaC dna aliV(ریسک ابتلا به سرطان 3مصرف امگا
)را  ,.la te.E atikawaK 6112 )وجنون)  )1102,saleD dna acireP،اختلالات روانی )2102,.la
مجموع اسیدهای .در این تحقیق )0102,.la te llaW (ورم می گرددکاهش می دهد و همچنین سبب کاهش ت
و درمیگوی  )%4529(  75/321)،در میگوی ببری سبز %45251( 151/747در میگوی وانامی 3امگاچرب 
 3به امگا  6گرم بدست آمد. همانطور که دکر شد،نسبت امگا  111)میلی گرم در %64281( 131/164موزی 
درمیگوی   3به امگا  6طبق این تحقیق نسبت لازمه بین امگا   .)3991,.la te ajehaR(باشد 1:2-1باید 
میزان 4002,ADSUپرورشی و میگوهای دریایی قابل مشاهده است.طبق تحقیقات به عمل آمده توسط 
 ،1112 میلی گرم می باشد. 145گرم 111درگونه های مخلوط میگوی خام در   3امگا چرباسیدهای 
 te8112 .میلی گرم به دست آوردند 782گرم میگوی بخارپز را 58در  3امگادهای چرب میزان اسیéssuojD
 nuodyeB میلی گرم به دست آوردند. 192، la te nosrednA .,1112و 113این میزان را eH aK.,.la
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 . میلی گرم مشخص نمودند.  53گرم میگوی خام را 111در   3چرب امگامجموع اسیدهای  7002,.la te
 .Pودر میگوی  66.43،P .sirtsorignolرادر میگوی3امگاچرب مجموع اسیدهای zuskO la te 9002,.
میزان این اسید چرب رادر میگوی سفید هندی وحشی  1102,ijaruOبدست آوردند. %35.92،aitram
بدست آورد.به نظر می رسد که تطابق و عدم تطابق نتایج حاصل از  % 25261ودر نوع پرورشی آن ،81242
 قیقات فوق ناشی از تفاوت  و تنوع در جیره غذایی می باشد.تح
نشان داد  که بین هر سه گونه   AFUPمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان 
درسه AFUP ). میانگین P>/51تفاوت  معنی دار وجود دارد ( AFUP میگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان 
نسبت به سایر میگوهای   AFUPد مطالعه نشان می دهد که میگوی وانامی از لحاظ دارا بودن نوع میگوی مور
در میگوی AFUPمجموع اسیدهای چند غیر اشباعدر این تحقیق  مورد مطالعه از میزان بالاتری برخوردار است.
 361/337و درمیگوی موزی  )%9261)111/375)،در میگوی ببری سبز % 48273 )173/166وانامی
  92درمیگوی قهوه ای را  AFUPمیزان 1102,.la te naruT .گرم بدست آمد 111)میلی گرم در 1.32(%
 دندکه با نتایج حاصل از این تحقیق مطابقت دارد.بدست آور%
 مقایسه ترکیب اسیدهای آمینه انواع میگوهای مورد آزمایش-4-2
شود که از اسیدهای آمینه یا مواد دیگر در بدن به آن دسته از اسیدهای آمینه گفته می اسیدهای آمینه ضروری 
 شوند. لذا باید این اسیدها از طریق جیرهدن ساخته نمیشوند ویا به مقدار کافی برای رفع نیازهای بساخته نمی
از نظر )..9731هاشمی  )شودصورت عوارض کمبود آنها ظاهر میغذایی روزانه به بدن برسند در غیر این
ه شوند. اسیدهای آمینبیولوژیک، اسیدهای آمینه به دو گروه اسیدهای آمینه ضروری و غیرضروری تقسیم می
شوند و باید از خارج و از طریق تند که برخلاف گروه دیگر در بدن حیوانات تولید نمیضروری اسیدهایی هس
 غذا به بدن وارد گردند.
اسیدهای آمینه ضروری عبارتند از: لوسین، ایزولوسین، والین، فنیل آلانین، ترئونین، متیونین، تریپتوفان و 
 .3831شوند (فاطمینسان ضروری (اساسی) محسوب میلیزین. علاوه بر آنها، اسید آمینه هیستیدین برای نوزاد ا
گونه ی میگوی  سه).مطابق با این تحقیق ،هر 0002 ,.la te.JP sdeeR-4002 .la te elhetS dna tsrüF -
 در یایی موزی و ببری سبزو میگوی پرورشی وانامی ، کلیه اسید آمینه های ضروری برای بدن را دارا می باشند.
 –پرولئین -آسپارتیک اسید -سیستئین -سرین -آلانین -روری عبارتند از: گلیسیناسیدهای آمینه غیرض
گونه ی میگوی در یایی موزی و  سههر .)0002. sdeeR-4002 , elhetS dna tsrüF( هیدروکسی پرولئین
را دارا می  هیدروکسی پرولئینببری سبزو میگوی پرورشی وانامی ، کلیه اسید آمینه های غیرضروری به جز 
 31
 
درمیگوی پرورشی وانامی ومیگوهای دریایی موزی وببری سبزبیشترین میزان را دارا می  اسید گلوتامیکباشند. 
 در زیر پروفایل اسیدهای آمینه هر سه نمونه مورد بررسی قرار گرفته است..باشد
 
ن داد  که )  نشاPSAمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان آسپارتیک اسید(
بین میگوی PSAاز لحاظ میزان،تفاوت معنی دار وجود داردPSAبین میگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان 
و همچنین  بین میگوی وانامی با موزی تفاوت معنی P(>1/51وانامی باببری سبزتفاوت معنی دار وجود دارد(
درسه PSAعنی دار وجود ندارد. میانگین ولی بین میگوی ببری سبزبا موزی تفاوت م P(>1/51دار وجود دارد(
نسبت به میگوی   PSAنوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی موزی و ببری سبزاز لحاظ دارا بودن 
،در  41/663در میگوی وانامی  PSAوانمی از میزان بالاتری برخوردار است..در این تحقیق میزان میانگین 
طبق تحقیقات میلی گرم در گرم به دست آمد. 12/319سبز  ودرمیگوی ببری22/111میگوی موزی 
 .J،گرم بدست آمدمیلی 16212گرم نمونه های مخلوط   1در PSAمیزان  6002,ADSU
میلی گرم   4253،inosbod sueanepateMزان این اسید آمینه را در میگوی می ymawsagnaR.R 0791,
 sueanepateMمیزان این اسید آمینه را در میگوی  naogNla te0002,.گرم بدست آوردند. 111در 
میلی گرم 84،nodonom sueanePودرمیگوی ,sutaclusimes sueaneP    84درمیگویو 64،siniffa
میلی گرم در گرم بدست آوردند که با 91271میزان ا ین اسید آمینه را 9002,.la te oahC در گرم می با شد.
میلی  431میزان این اسید آمینه را در میگوها را  1102,.la te oahZ.نتایج حاصل از این تحقیق مطابقت دارد
 گرم در گرم بدست آورد که با نتایج حاصله مطابقت ندارد.
)  نشان داد  که ULG، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان گلوتامیک اسید(مقایسه بین سه نوع میگوی وانامی
). میانگین P>/ 51تفاوت  معنی دار وجود دارد( ULGبین هر سه گونه میگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان 
نسبت به   ULGدرسه نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی ببری سبزاز لحاظ دارا بودن ULG
در میگوی وانمی  ULGیگوهای مورد مطالعه در سطح بالاتری قرار دارد. در این تحقیق میزان میانگین سایر م
 naogNمیلی گرم در گرم به دست آمد. 126224ودرمیگوی ببری سبز  113214،در میگوی موزی  338213
 ,eP suean،درمیگوی, 95siniffa sueanepateMمیزان این اسید آمینه را در میگویla te0002,.
 oahC میلی گرم در گرم بدست آورد.    ,46nodonom sueanePودرمیگوی    06، sutaclusimes  
میلی گرم در گرم بدست آورد.این نتایج با  1242میزان این اسید آمینه را در میگوی وانامی  9002， .la te
 نتایج حاصل از این تحقیق مطابقت دارد.
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نشان داد  که بین میگوهای مورد   RESوزی و ببری سبزاز لحاظ میزان مقایسه بین سه نوع میگوی وانمی، م
بین میگوی وانامی باببری سبزتفاوت RESاز لحاظ میزان،تفاوت  معنی دار وجود داردRESمطالعه از لحاظ میزان 
و همچنین بین میگوی وانامی باموزی تفاوت معنی دار وجود  P(>1/51معنی دار وجود دارد  (
درسه RESولی بین میگوی موزی با میگوی ببری سبزتفاوت معنی دار وجود ندارد. میانگین P(>1/51دارد(
نسبت به میگوی   RESنوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی ببری سبز و موزی از لحاظ دارا بودن 
،در میگوی 1426می در میگوی وانا RESوانامی از مقدار بالاتری برخوردار است.در این تحقیق میزان میانگین 
میزان  6002,ADSUطبق تحقیقات  میلی گرم در گرم به دست آمد. 1228ودرمیگوی ببری سبز  5128موزی 
میزان این اسید آمینه را 0002,.la te naogN گرم بدست آمد.11721گرم نمونه های مخلوط   58در RES
   ,32ودرمیگوی    12، , utaclusimes sueanePs  ،درمیگوی, 22siniffa sueanepateMدر میگوی
میزان این اسید آمینه را در میگوی   oahCla te.，9002میلی گرم در گرم می با شد. nodonom sueaneP
 میلی گرم در گرم بدست آوردند.این نتایج با نتایج حاصل از این تحقیق مطابقت دارد. 125وانامی 
نشان داد  که بین میگوهای مورد   YLGحاظ میزان مقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز ل
بین میگوی وانمی باببری YLGاز لحاظ میزان،تفاوت  معنی دار وجود داردYLGمطالعه از لحاظ میزان 
و همچنین بین میگوی وانامی با موزی تفاوت معنی دار وجود دارد  P(>1/51سبزتفاوت معنی دار وجود دارد  (
در سه نوع YLGی با میگوی ببری سبزتفاوت معنی دار وجود ندارد. میانگین ولی بین میگوی موزP(>1/51(
نسبت به سایر میگوهای مورد   YLGمیگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی وانامی از لحاظ دارا بودن 
گوی ،در می14261در میگوی وانامی YLGمطالعه از میزان بالاتری برخوردار است.در این تحقیق میزان میانگین 
میزان این 9002， .la te oahC ..میلی گرم در گرم به دست آمد 16231ودرمیگوی ببری سبز  12241موزی 
میلی گرم در گرم بدست آورد که با نتایج حاصل از این تحقیق مطابقت  74231اسید آمینه را در میگوی وانامی 
 دارد.
)  نشان داد  که بین SIHیزان هیستیدین(مقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ م
درسه نوع میگوی مورد  SIHتفاوت  معنی دار وجود ندارد. میانگین  SIHمیگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان 
از ارزش غذایی برابری برخوردار هستند. در SIH مطالعه نشان می دهد که هر سه نوع میگو از لحاظ دارا بودن 
میلی 7224ودرمیگوی ببری سبز  424،در میگوی موزی 823در میگوی وانامی SIHن این تحقیق میزان میانگی
گرم 16321گرم نمونه های مخلوط   58در SIHمیزان  6002,ADSUطبق تحقیقات  گرم در گرم به دست آمد.
میلی گرم در گرم بدست آورد که با  923میزان این اسید آمینه را در میگوی وانامی  miL،3991بدست آمد.
 ایج حاصل از این تحقیق مطابقت دارد.نت
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) نشان داد که بین میگوهای GRAمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان آرژنین(
بین میگوی وانامی با ببری GRAاز لحاظ میزان،تفاوت معنی دار وجود داردGRAمورد مطالعه از لحاظ میزان 
و همچنین بین میگوی وانامی باموزی تفاوت معنی دار وجود  P(>1/51(سبزتفاوت معنی دار وجود دارد  
درسه  GRAولی بین میگوی موزی با میگوی ببری سبزتفاوت معنی دار وجود ندارد. میانگین  P(>1/51دارد(
نسبت به سایر میگوهای   GRAنوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی موزی از لحاظ دارا بودن 
،در 719291در میگوی وانامی GRAعه از میزان بالاتری برخوردار است. در این تحقیق میزان میانگین مورد مطال
طبق تحقیقات  میلی گرم در گرم به دست آمد.765272ودرمیگوی ببری سبز  111282میگوی موزی 
ن میزا miL،3991.  گرم بدست آمد.میلی  91گرم نمونه های مخلوط   111در GRAمیزان  6002,ADSU
میزان این اسید 5002,.late layaD میلی گرم در گرم بدست آورد. 2231این اسید آمینه را در میگوی وانامی 
میلی گرم در گرم بدست آوردند.این نتایج با نتایج حاصل از این تحقیق  1243آمینه را در میگوی سفید هندی 
 تطابق دارد.
)نشان داد  که بین میگوهای rhTاز لحاظ میزان ترئونین(مقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبز
بین میگوی وانامی با ببری rhT از لحاظ میزان،تفاوت  معنی دار وجود داردrhTمورد مطالعه از لحاظ میزان 
و همچنین  بین میگوی وانامی با موزی تفاوت معنی دار وجود  P(>1/51سبزتفاوت معنی دار وجود دارد  (
درسه نوع  rhTبین میگوی موزی با میگوی ببری سبزتفاوت معنی دار وجود ندارد. میانگین ولیP(>1/51دارد(
نسبت به سایر میگوهای مورد   rhTمیگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی موزی از لحاظ دارا بودن 
،در میگوی 526یدر میگوی وانام rhTمطالعه از میزان بالاتری برخوردار است. در این تحقیق میزان میانگین 
میزان  6002,ADSUطبق تحقیقات  میلی گرم در گرم به دست آمد.628ودرمیگوی ببری سبز  3828موزی 
میزان این اسید آمینه را در میگوی  miL ،3991.  گرم بدست آمد.میلی  7گرم نمونه های مخلوط   111در rhT
 صل از این تحقیق تطابق دارد.این نتایج با نتایج حامیلی گرم در گرم بدست آورد. 225وانامی 
) نشان داد  که بین میگوهای alAمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان آلانین(
بین میگوی وانامی با ببری alAاز لحاظ میزان،تفاوت معنی دار وجود داردalAمورد مطالعه از لحاظ میزان 
و همچنین بین میگوی وانامی باموزی تفاوت معنی دار وجود دارد  P(>1/51سبزتفاوت معنی دار وجود دارد  (
درسه نوع alAولی بین میگوی موزی با میگوی ببری سبزتفاوت معنی دار وجود ندارد. میانگین P(>1/51(
نسبت به میگوی وانامی   alAمیگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی موزی و ببری سبزاز لحاظ دارا بودن 
،در میگوی  761211در میگوی وانامی alAان بالاتری برخوردار هستند. در این تحقیق میزان میانگین از میز
 6002,ADSUطبق تحقیقات  میلی گرم در گرم به دست آمد.334221ودرمیگوی ببری سبز  764221موزی 
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 صل از این تحقیقنتایج  حاصله با نتایج حاگرم بدست آمد.میلی  21گرم نمونه های مخلوط 111در alAمیزان 
 تطابق دارد.
) نشان داد  که بین هر سه orPمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان پرولین(
در سه  orP). میانگین P>/ 01( تفاوت معنی دار وجود دارد   orPگونه میگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان 
نسبت به سایر میگوهای مورد  orPکه میگوی وانمی از لحاظ دارا بودن نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد 
،در  761251در میگوی وانامی  orPمطالعه از میزان بالاتری برخوردار است. در این تحقیق میزان میانگین 
طبق تحقیقات  میلی گرم در گرم به دست آمد.76428ودرمیگوی ببری سبز 765211میگوی موزی 
این نتایج با نتایج حاصل از گرم بدست آمد.میلی  7گرم نمونه های مخلوط 111در orPمیزان  6002,ADSU
 این تحقیق تطابق دارد.
)  نشان داد  که بین yrTمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان تیروزین(
درسه نوع میگوی مورد yrTانگین می.تفاوت  معنی دار وجود نداردyrTمیگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان 
هر سه نوع  میگو از میزان برابری برخوردار هستند. در این yrTمطالعه نشان می دهد که از لحاظ دارا بودن 
میلی 33625ودرمیگوی ببری سبز 66526،در میگوی موزی  526در میگوی وانامی  yrTتحقیق میزان میانگین 
میلی  7گرم نمونه های مخلوط 111در yrTمیزان  6002,ADSUطبق تحقیقات  گرم در گرم به دست آمد.
 میلی گرم در گرم بدست آورد. 223میزان این اسید آمینه را در میگوی وانامی  ,miL 3991.  گرم بدست آمد.
نتایج میلی گرم در گرم عنوان نمود. 11میزان این اسید آمینه را در میگوها را کمتر از  1102,.la te oahZ.
 ایج حاصل از این تحقیق تطابق دارد.مذکوربا نت
)نشان داد  که بین میگوهای laVمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان والین(
بین میگوی وانامی با ببری laV از لحاظ میزان،تفاوت  معنی دار وجود داردlaVمورد مطالعه از لحاظ میزان 
و همچنین بین میگوی وانامی با موزی تفاوت معنی دار وجود  P(>1/51(سبزتفاوت معنی دار وجود دارد  
درسه نوع laV ولی بین میگوی موزی با میگوی ببری سبزتفاوت معنی دار وجود ندارد.. میانگینP(>1/51دارد(
 نسبت به میگوی وانامی  laVمیگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی موزی و ببری سبزاز لحاظ دارا بودن 
،در میگوی  762.7در میگوی وانامی  laVاز میزان بالاتری برخوردار  هستند. در این تحقیق میزان میانگین 
 6002,ADSUطبق تحقیقات  میلی گرم در گرم به دست آمد.334.9 .درمیگوی ببری سبز 663.9موزی 
ن اسید آمینه را در میزان ای miL ،3991 گرم بدست آمد.میلی 11گرم نمونه های مخلوط  111درlaVمیزان 
 این نتایج با نتایج حاصل از این تحقیق تطابق دارد.میلی گرم در گرم بدست آورد. 426میگوی وانامی 
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)نشان داد  که بین میگوهای teMمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان متیونین(
بین میگوی وانامی باببری teMاز لحاظ میزان،جود داردتفاوت  معنی دار وteM مورد مطالعه از لحاظ میزان 
و همچنین  بین میگوی وانامی با موزی تفاوت معنی دار وجود  P(>1/51سبزتفاوت معنی دار وجود دارد  (
در سه teMولی بین میگوی موزی با میگوی ببری سبزتفاوت معنی دار وجود ندارد. میانگین P(>1/51دارد (
نسبت به میگوی  teMنشان می دهد که میگوی موزی و ببری سبزاز لحاظ دارا بودن  نوع میگوی مورد مطالعه
،در  330.3در میگوی وانامی  teMوانامی از ارزش بیشتری برخوردار هستند. در این تحقیق میزان میانگین 
طبق تحقیقات  میلی گرم در گرم به دست آمد.333.4.درمیگوی ببری سبز 763.4میگوی موزی 
میزان این اسید  miL .,3991.  گرم بدست آمد.6گرم نمونه های مخلوط  111در teMمیزان  6002,ADSU
میزان این اسید آمینه را در  1102,.la te oahZ. میلی گرم در گرم بدست آورد. 122آمینه را در میگوی وانامی 
 ین تحقیق مطاقبت دارد.این نتایج با نتایج حاصل از امیلی گرم در گرم بدست آورد. 11میگوها را کمتر از 
)نشان داد  که بین  syCسیستین(مقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان 
درسه نوع میگوی مورد syCمیانگین ،تفاوت  معنی دار وجود ندارد syCمیگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان 
از میزان برابری برخوردار هستند.در این تحقیق syCا بودن مطالعه نشان می دهد که هر سه نوع میگو از لحاظ دار
میلی گرم 009.1 .درمیگوی ببری سبز 338.1،در میگوی موزی  765.1در میگوی وانامی   syCمیزان میانگین 
میلی گرم در گرم  11میزان این اسید آمینه را در میگوها را کمتر از  1102,.la te oahZ. در گرم به دست آمد.
میلی گرم در گرم بدست  6میزان این اسید آمینه را در میگوی سفید هندی 5002,.la te layad . مود.عنوان ن
 آوردند.
)نشان داد  که بین  uelIمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان ایزولوسین(
بین میگوی وانامی uelI، از لحاظ میزانتفاوت معنی دار وجود دارد uelIمیگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان 
و همچنین بین میگوی وانامی با موزی  تفاوت معنی دار  P(>1/51با ببری سبزتفاوت معنی دار وجود دارد  (
در uelIو لی بین میگوی موزی با میگوی ببری سبز  تفاوت معنی دار وجود ندارد. میانگین P(>1/51وجود دارد(
نسبت به سایر میگوهای  uelIشان می دهد که میگوی ببری سبز از لحاظ دارا بودن سه نوع میگوی مورد مطالعه ن
،در  002.7در میگوی وانامی   uelIمورد مطالعه از میزان بالاتری برخوردار است. در این تحقیق میزان میانگین 
 میلی گرم در گرم به دست آمد.330.01 .درمیگوی ببری سبز 666.9میگوی موزی 
)نشان داد  که بین میگوهای UELه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان لوسین(مقایسه بین س
بین میگوی وانامی با ببری UELاز لحاظ میزان،تفاوت  معنی دار وجود داردUELمورد مطالعه از لحاظ میزان 
ت معنی دار وجود و همچنین بین میگوی وانامی با موزی تفاو P(>1/51سبزتفاوت معنی دار وجود دارد  (
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در سه UELولی  بین میگوی موزی با میگوی ببری سبزتفاوت معنی دار وجود ندارد.  میانگین P(>1/51دارد(
نسبت به میگوی وانامی   UELنوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که ببری سبزو موزی از لحاظ دارا بودن 
،در میگوی  779.21در میگوی وانامی   UELان میانگین از میزان بالاتری برخوردار  هستند. در این تحقیق میز
میزان این اسید  miL ،3991. میلی گرم در گرم به دست آمد.003.71.درمیگوی ببری سبز 006.61موزی 
 میلی گرم در گرم بدست آوردکه با نتایج حاصل از این تحقیق مطابقت دارد. 2281آمینه را در میگوی وانامی 
)نشان داد  که بین EHPگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان فنیل آلانین(مقایسه بین سه نوع می
بین میگوی وانامی EHPاز لحاظ میزان،تفاوت  معنی دار وجود داردEHPمیگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان 
عنی دار وهمچنین بین میگوی وانامی با موزی تفاوت م P(>1/51با ببری سبزتفاوت معنی دار وجود دارد  (
ولی  بین میگوی موزی با میگوی ببری سبزتفاوت معنی دار وجود ندارد. میانگین P(>1/51وجود دارد(
  EHPدرسه نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی موزی و ببری سبزاز لحاظ دارا بودن EHP
در میگوی وانامی  EHPان میانگین نسبت به میگوی وانامی از میزان بالاتری برخوردار هستند. در این تحقیق میز
طبق تحقیقات  میلی گرم در گرم به دست آمد.335.9.درمیگوی ببری سبز 333.9،در میگوی موزی  760.7
گرم بدست آمد که با نتایج حاصل از این میلی 9گرم نمونه های مخلوط  111در  EHPمیزان  6002,ADSU
 تحقیق تطابق دارد.
)  نشان داد  که بین هر سه SYLمی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان لیزین( مقایسه بین سه نوع میگوی وانا
در سه  SYL). میانگین P>/ 51تفاوت معنی دار وجود دارد( SYLگونه میگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان 
نسبت به سایر میگوهای   SYLنوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی موزی از لحاظ دارا بودن 
،در  00.31در میگوی وانامی  SYLمورد مطالعه در سطح بالاتری قرار دارد. در این تحقیق میزان میانگین 
طبق تحقیقات  میلی گرم در گرم به دست آمد.01.71،درمیگوی ببری سبز 31.81میگوی موزی 
زان می miL ،3991.  نمونه های مخلوط بدست آمد. میلی گرم درگرم  2.81، SYLمیزان  6002,ADSU
میلی گرم در گرم بدست آوردکه با نتایج حاصل از این تحقیق تطابق 2281این اسید آمینه را در میگوی وانامی 
 دارد.
مقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان اسیدهای آمینه  نشان داد  که بین 
 از لحاظ میزان اسیدهای آمینه،معنی دار وجود دارد میگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان اسیدهای آمینه تفاوت 
و همچنین  بین میگوی وانامی با موزی  P(>1/51بین میگوی وانامی با ببری سبزتفاوت معنی دار وجود دارد  (
ولی بین میگوی موزی با میگوی ببری سبزتفاوت معنی دار وجود ندارد.  P(>1/51تفاوت معنی دار وجود دارد(
ی آمینه در سه نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی موزی و ببری سبزاز لحاظ دارا میانگین اسیدها
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مطابق با این تحقیق به عمل  بالاتری برخوردار هستند. بودن اسیدهای آمینه  نسبت به میگوی وانامی از میزان
 اسید های آمینهآمده میزان 
می  میلی گرم در گرم 222/ 339ی ببری سبز و میگو522/387،میگوی موزی 281/141میگوی وانامی 
 باشد.
 مقایسه ترکیب پروتئین خام انواع میگوهای مورد آزمایش-4-3
مقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان پروتئین خام  نشان داد  که بین میگوهای 
د دارد. از لحاظ میزان پروتئین خام بین میگوی مورد مطالعه از لحاظ میزان پروتئین خام تفاوت  معنی دار وجو
، همچنین بین میگوی ببری سبزبا موزی   P(>1/51ببری سبزبا میگوی وانامی تفاوت معنی دار وجود دارد (
ولی بین میگوی وانامی با موزی تفاوت معنی دار وجود ندارد. میانگین   P(>1/51تفاوت معنی دار وجود دارد(
ع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی وانامی و موزی از لحاظ دارا بودن پروتئین پروتئین خام در سه نو
ه میزان مطابق با این تحقیق به عمل آمدخام  نسبت به میگوی ببری سبزاز ارزش غذایی بالاتری برخوردار هستند.
می  %773271و میگوی ببری سبز  717222،میگوی موزی  332232پروتئین خام میگوی وانامی 
 te regiasaM گرم اعلام نمود.9.02گرم میگوی مخلوط را 001میزان پروتئین خام  6002,ADSUباشد.
 گرم اعلام نمودند. 82گرم میگوی پخته  به صورت مخلوط را  111در  میزان پروتئین خام 5002,.la
 zuskOمودمشخص ن% 41222گرم میگوی خام مخلوط را 111پروتئین خام در میزان    6002 ,sirakaM
 %2241را aitram .Pودر میگوی 12راP .sirtsorignolدر میگویمیزان پروتئین خام موجود la te9002.
 بدست آوردند.نتایج حاصل از تحقیقات بالا با نتایج حاصله از این تحقیق تطابق دارد.
 
 
 ایسه میزان کلسترول انواع میگوهای مورد آزمایشمق-4-4
نامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان کلسترول  نشان داد  که بین هر سه گونه مقایسه بین سه نوع میگوی وا
. میانگین کلسترول در P(>1/51میگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان کلسترول تفاوت  معنی دار وجوددارد(
یگوهای ر مسه نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی موزی از لحاظ دارا بودن کلسترول  نسبت به سای
 611/314مورد مطالعه در سطح بالاتری قرار دارد.دراین تحقیق میزان کلسترول بدست آمده د ر میگوی وانامی 
طبق  گرم به دست آمد. 111میلی گرم در 351/336ودر میگوی موزی  121/668و در میگوی ببری سبز
گرم  111اگونه های مخلوط در میگوهای خام بکلسترول درمیزان 4002,ADSUتحقیقات به عمل آمده توسط 
گرم میگوی خام  به صورت  111میزان کلسترول در  1102,.la te trahuqrU میلی گرم  می باشد.62651
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میزان کلسترول درگونه های مخلوط 9891 ,.la te kewonyzrK میلی گرم اعلام نمودند. 311مخلوط را 
میزان کلسترول درمیگوی قهوه ای  naruT la te1102..گرم اعلام نمودند111میلی گرم در  251میگورا
میزان کلسترول در میگوی  0102, .la te sevlaçnoG گرم بدست آوردند. 111میلی گرم در  652371را
 گرم بدست آورد.این نتایج با نتایج حاصل از این تحقیق تطابق دارد. 111میلی گرم در  412121وانامی را
 ایسه میزان ویتامینها انواع میگوهای مورد آزمایشمق-4-5
 .گروهی از مواد هستند که جهت عملکرد صحیح سلولها ،رشد و توسعه ضروری هستندها ویتامین
شوند و هر کدام از آنها وظایف مخصوص به خود را بر عهده دارد. از میان ها به انواع مختلفى تقسیم مىویتامین
اشاره کرد.این ویتامین به شکل و بقای دندانها ،استخوانها ،بافتهای نرم ،بافتهای مخاطی  Aتوان به ویتامین آنها مى
کند به همین در سنین رشد در استخوان سازى شرکت میویتامین آ )2102 ,trevE (.و پوست کمک می کند
 te lebortS ( ( دارند این ویتامینباردار یا شیرده نیاز بیشترى به  علت کودکان در حال رشد، خانمهاى
.ویتامین آ در سلامت پوست،رونویسی از ژنها ،سیستم ایمنی سالم ،متابولیسم استخوانی ،کاهش احتمال 7002,.la
هاى ش ابتلا به ذات الریه ومالاریا وتوسعه ی جنینی مشارکت دارد.این ویتامین از جمله ویتامیننابینایی ،کاه
مقایسه بین سه . )2102,loohcS lacideM dravraH(شونداست که توسط بدن و در بافت کبد ذخیره مى
ه گونه میگوهای مورد نشان داد  که بین هر س  Aنوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان ویتامین 
درسه نوع میگوی  A). میانگین ویتامینP>/ 51تفاوت  معنی دار وجود دارد ( Aمطالعه از لحاظ میزان ویتامین 
نسبت به سایر میگوهای مورد مطالعه   Aمورد مطالعه نشان می دهد که میگوی وانامی از لحاظ دارا بودن ویتامین 
،در میگوی موزی  05.94در میگوی وانامی   Aقیق میزان ویتامین در سطح بالاتری قرار دارد. در این تح
 گرم به دست آمد.001در UI،336.34.درمیگوی ببری سبز09.12
در چربی محلول می باشد.این ویتامین در بدن به عنوان یک آنتی اکسیدان عمل می کند و به  Eویتامین 
ه این ویتامین جهت افزایش قدرت سیستم ایمنی سلولها از تخریب توسط رادیکالهای آزاد کمک می کند.بدن ب
همچنین سبب عریض شدن رگهای خونی می شود و از لخته  Eدر مقابله با باکتریها وویروسهانیاز دارد.ویتامین 
شدن خون جلوگیری می کند.بعلاوه،سلولها از این ویتامین جهت فعالیت بین سلولی وانجام بسیاری از وظایف 
می، موزی و امقایسه بین سه نوع میگوی وان.))0102,htlaeH fo setutitsnI lanoitaN استفاده می کنند
تفاوت  Eنشان داد  که بین میگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان ویتامین   Eببری سبزاز لحاظ میزان ویتامین 
وجود دارد   بین میگوی وانامی با ببری سبزتفاوت معنی دارEاز لحاظ میزان ویتامین ،معنی دار وجود دارد
و لی بین میگوی  P(>1/51و همچنین بین میگوی وانامی با موزی تفاوت معنی دار وجود دارد(P(>1/51(
در سه نوع میگوی مورد مطالعه نشان  Eموزی با میگوی ببری سبزتفاوت معنی دار وجود ندارد. میانگین ویتامین 
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بت به سایر میگوهای مورد مطالعه در سطح بالاتری نس  Eمی دهد که میگوی وانامی از لحاظ دارا بودن ویتامین 
.درمیگوی ببری 36721،در میگوی موزی  31521در میگوی وانامی E قرار دارد. در این تحقیق میزان ویتامین 
 111موجود در  Eمیزان ویتامین 8991,.la te,kihsuaK گرم به دست آمد. 111میلی گرم در11721سبز 
گرم میگوی خام مخلوط  111میزان این ویتامین رادر  ADSUعنوان نمودند. میلی گرم 52122گرم میگو را 
 میلی گرم اعلام نمودند که با نتایج حاصل از این تحقیق تطابق دارد. 121
 ایسه میزان عناصرمعدنی انواع میگوهای مورد آزمایشمق-4-6
شان داد  که بین میگوهای مورد مقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان آهن  ن
. میانگین آهن درسه نوع میگوی مورد مطالعه P(>1/51مطالعه از لحاظ میزان آهن تفاوت  معنی دار وجود دارد (
نشان می دهد که میگوی ببری سبز از لحاظ دارا بودن آهن  نسبت به سایر میگوهای مورد مطالعه از میزان بالاتری 
.درمیگوی ببری 111231،در میگوی موزی  11128ق میزان آهن در میگوی وانامی برخوردار است.در این تحقی
در میزان آهن موجود   zuskOla te9002,.میلی گرم در کیلوگرم نمونه خشک به دست آمد.731241سبز 
که با نتایج بدست آوردند. میلی گرم در کیلوگرم 122را aitram .Pودر میگوی 81راsirtsorignol .Pمیگوی
 از این تحقیق تطابق دارد.حاصل 
یم نقش کلس"کلسیم یک عنصر لازم، برای زنده ماندن می باشد.بنا بر گفته ی انجمن ملی پوکی استخوان 
مهمی را در ساخت استخوانهایی قویتر ومتراکم تردر سالهای اولیه زندگی ایفا می کند واستخوانها را در سالهای 
درصد کلسیم بدن در استخوانها ودندان ها ذخیره شده  99.حدود "آخر عمر قوی و سالم نگه می دارد
بقیه کلسیم در بدن کاربردهای مهم دیگری ازقبیل .HIN (. htlaeH fo setutitsnI lanoitaN,1112)است
آزادسازی انتقال دهنده های عصبی و انقباض عضلات.وجود کلسیم برخی از فعالیتهای اگزوسیتوز ،بخصوص 
 fo etutitsnI -1102,htlaeH fo setutitsnI lanoitaN .HINجهت عملکرد قلب لازم می باشد
.مقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان کلسیم  نشان داد  که )0102, enicideM
). میانگین P>/ 01( ی مورد مطالعه از لحاظ میزان کلسیم تفاوت  معنی دار وجود داردبین هر سه گونه میگوها
کلسیم در سه نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی وانامی از لحاظ دارا بودن کلسیم  نسبت به سایر 
ر میگوی وانامی میگوهای مورد مطالعه از میزان بالاتری برخوردار است. در این تحقیق میزان کلسیم  د
میلی گرم در کیلوگرم نمونه خشک به 222/744درمیگوی ببری سبز 293/335،در میگوی موزی 1111/631
 .Pودر میگوی 594راP .sirtsorignolدر میگویمیزان کلسیم موجود   zuskOla te9002,.دست آمد.
 از این تحقیق تطابق دارد.نتایج با نتایج حاصل بدست آوردند.این  میلی گرم در کیلوگرم 223را aitram
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- 3002 ,rebدی اچ آloG(سلنیوم یک ماده معدنی لازم  می باشد سلامتی اما در میزان کم است
مقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان سلنیوم  نشان داد  که .)4002,nosmohT
معنی دار وجود دارد،از لحاظ میزان سلنیوم بین میگوی بین میگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان سلنیوم تفاوت  
،همچنین بین میگوی وانامی با موزی تفاوت معنی P(>1/51وانامی با  ببری سبزتفاوت معنی دار وجود دارد  (
و لی بین میگوی موزی با میگوی ببری سبزتفاوت معنی دار وجود ندارد. میانگین P(>1/51دار وجود دارد(
میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی موزی و ببری سبزاز لحاظ دارا بودن سلنیوم   سلنیوم در سه نوع
 15121نسبت به میگوی وانامی از میزان بالاتری برخوردار هستند. در این تحقیق میزان سلنیوم  در میگوی وانامی 
 ک  به دست آمد.میلی گرم در کیلو گرم نمونه خش75121.درمیگوی ببری سبز 37121،در میگوی موزی 
میلی گرم در کیلو گرم بدست  3321الی  4121سلنیوم در گونه های مختلف میگو رامیزان  8002,gnohZ
 آوردند که با نتایج حاصل از این تحقیق مطابقت دارد.
 ایسه میزان چربی انواع میگوهای مورد آزمایشمق-4-7
میزان چربی  نشان داد  که بین میگوهای مورد  مقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ
از لحاظ میزان چربی بین میگوی وانامی با ببری ،مطالعه از لحاظ میزان چربی تفاوت  معنی دار وجود دارد 
،همچنین بین میگوی وانامی با موزی تفاوت معنی دار وجود P(>1/51سبزتفاوت معنی دار وجود دارد(
موزی با میگوی ببری سبزتفاوت معنی دار وجود ندارد. میانگین چربی در سه و لی بین میگوی  P(>1/51دارد(
نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی وانامی از لحاظ دارا بودن چربی  نسبت به سایر میگوهای 
ر میگوی ،د 11621مورد مطالعه از میزان بالاتری برخوردار است.در این تحقیق میزان چربی    در میگوی وانامی 
میزان چربی خام درگونه .9891,.la te kewonyzrK به دست آمد%13421درمیگوی ببری سبز  72421موزی 
گرم میگوی مخلوط  001میزان چربی در   ,.la te avliS 6991اعلام نمودند. % 1حدود های مخلوط میگورا
 به دست آوردند. 3% 5.میگوها رامیزان چربی در   recreMla te6891..گرم اعلام نمودند 3.0را 
نیز همین نتیجه را به دست   yarruM.1112مشخص نمود. %321چربی میگو را  میزان  naititeiD8002 ,
میزان چربی 1002,.la te swarKدند.اعلام نمو %8121میزان چربی در میگو را  7991,.la te dnoP آورد.
در میگوی چربی میزان    iksworbaDla te1102,.گرم مشخص نمودند. 821گرم میگو را  111موجود در 
 Pدر میگویمیزان چربی موجود  zuskO la te9002,.به دست آوردند. %1921را  sueaneparaP .pps





 ایسه میزان رطوبت انواع میگوهای مورد آزمایشمق-4-8
یسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان رطوبت  نشان داد  که بین هر سه گونه مقا
. میانگین رطوبت در سه P(>1/51میگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان رطوبت تفاوت  معنی دار وجود دارد (
ی دن رطوبت  نسبت به سایر میگوهانوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی ببری بسز از لحاظ دارا بو
،در 770.37مورد مطالعه از میزان بالاتری برخوردار است. در این تحقیق میزان رطوبت    در میگوی وانامی 
میزان رطوبت در 5002,savinirhS .به دست آمد%668.97ودرمیگوی ببری سبز 7331.4میگوی موزی
گرم میگوی  3273میزان رطوبت در  iksworbaD la te1102,.اعلام نمودند. % 2247میگوی وانامی را 
میزان رطوبت    zuskO.la te9002,به دست آوردند. %47267را  sueaneparaPpps.
این میزان   gaT.la te9002,اعلام نمود. %2228را  aitram.Pودر میگوی7287را sirtsorignol.Pدرمیگوی
 ور با نتایج حاصل از این تحقیق تطابق دارد.بدست آوردند که اعداد مذک %5228را در میگوی ببری سبز 
 ایسه میزان خاکستر انواع میگوهای مورد آزمایشمق-4-9
می امقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی وببری سبزاز لحاظ میزان خاکستر  نشان داد  که بین میگوی وان
اموزی تفاوت معنی دار وجود اما بین میگوی وانامی ب P(>1/51با ببری سبزتفاوت معنی دار وجود دارد(
نداردوهمچنین بین میگوی موزی با میگوی ببری سبزتفاوت معنی دار وجود ندارد. میانگین خاکستر در سه نوع 
میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی وانامی و موزی از لحاظ دارا بودن خاکستر  نسبت به میگوی ببری 
،در میگوی موزی  005.2تحقیق میزان خاکستر در میگوی وانامی  سبزدر سطح بالاتری قرار دارند.در این
میزان خاکستر در میگوی   iksworbaDla te1102,. .به دست آمد%313.1ودرمیگوی ببری سبز 628.1
میزان خاکستر درمیگوی    zuskOla te9002,.به دست آوردند. %1721را  sueaneparaP .pps
این میزان را در    gaTla te9002,.اعلام نمود. %1121را  am.Paitrودر میگوی 621را sirtsorignol.P
 بدست آوردند.این اعداد دارای تطابق با نتایج این تحقیق می باشند. %6521میگوی ببری سبز 
 جمع بندی نهایی 4-01-
در این پروژه جهت مقایسه ارزش غذایی میگوی پرورشی وانامی و میگوهای دریایی موزی و ببری سبز 
، بین سه نوع میگوی وانامی ورهای مختلفی در آنها مورد بررسی قرار گرفت. پروفایل اسیدهای چرب  در،فاکت
موزی و ببری سبزدر آزمایشگاه مشخص گشت .اندازه های به دست آمده مورد تجزیه وتحلیل آماری قرار 
سبزبا میگوی وانامی  )، دیده شد که تفاوت بین میگوی ببریAFSگرفت.در مقایسه بین اسیدهای چرب اشباع(
،ولی  P(>1/51و همچنین بین میگوی وانامی و موزی نیزتفاوت معنی دارمی باشد(P(>1/51معنی دار است (
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بین میگوی وانامی با موزی تفاوت معنی دار وجود ندارد. اندازه گیری میانگین اسیدهای چرب اشباع 
 از ین اسید چرب در میگوی موزی و وانامی )درسه نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میزان اAFS(
 میگوی ببری سبز بیشتر می باشد.
درمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان اسیدهای چرب با یک پیوند دوگانه  
تفاوت  معنی داری AFUM)  نشان داد  که بین هر سه گونه میگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان )AFUM
درسه نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی وانامی از AFUM). میانگین P>/ 51جود دارد( و
)  نسبت به سایر میگوهای مورد مطالعه از )AFUMلحاظ دارا بودن اسیدهای چرب با یک پیوند دوگانه  
 مقداربالاتری برخوردار است.
از لحاظ میزاناسیدهای چرب با چند پیوند دوگانه درمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبز
تفاوت  معنی دار وجود AFUP )  نشان داد  که بین هر سه گونه میگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان )AFUP
درسه نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی وانامی از لحاظ دارا AFUP ). میانگین P>/51دارد ( 
 سایر میگوهای مورد مطالعه از میزان بالاتری برخوردار است.نسبت به   AFUPبودن 
 
مقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان اسیدهای آمینه  نشان داد  که بین 
 از لحاظ میزان اسیدهای آمینه،میگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان اسیدهای آمینه تفاوت  معنی دار وجود دارد
و همچنین  بین میگوی وانامی با موزی  P(>1/51میگوی وانامی با ببری سبزتفاوت معنی دار وجود دارد  (بین 
ولی بین میگوی موزی با میگوی ببری سبزتفاوت معنی دار وجود ندارد.  P(>1/51تفاوت معنی دار وجود دارد(
یگوی موزی و ببری سبزاز لحاظ دارا میانگین اسیدهای آمینه در سه نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که م
 بودن اسیدهای آمینه  نسبت به میگوی وانامی از میزان بالاتری برخوردار هستند.
مقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان چربی  نشان داد  که بین میگوهای مورد 
از لحاظ میزان چربی بین میگوی وانامی با ببری ،مطالعه از لحاظ میزان چربی تفاوت  معنی دار وجود دارد 
،همچنین بین میگوی وانامی با موزی تفاوت معنی دار وجود P(>1/51سبزتفاوت معنی دار وجود دارد(
و لی بین میگوی موزی با میگوی ببری سبزتفاوت معنی دار وجود ندارد. میانگین چربی در سه  P(>1/51دارد(
می دهد که میگوی وانامی از لحاظ دارا بودن چربی  نسبت به سایر میگوهای نوع میگوی مورد مطالعه نشان 
 مورد مطالعه از میزان بالاتری برخوردار است.
مقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان پروتئین خام  نشان داد  که بین میگوهای 
عنی دار وجود دارد. از لحاظ میزان پروتئین خام بین میگوی مورد مطالعه از لحاظ میزان پروتئین خام تفاوت  م
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، همچنین بین میگوی ببری سبزبا موزی   P(>1/51ببری سبزبا میگوی وانامی تفاوت معنی دار وجود دارد (
ولی بین میگوی وانامی با موزی تفاوت معنی دار وجود ندارد. میانگین   P(>1/51تفاوت معنی دار وجود دارد(
ام در سه نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی وانامی و موزی از لحاظ دارا بودن پروتئین پروتئین خ
 خام  نسبت به میگوی ببری سبزاز میزان بالاتری برخوردار هستند.
مقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان کلسترول  نشان داد  که بین هر سه گونه 
. میانگین کلسترول در P(>1/51ی مورد مطالعه از لحاظ میزان کلسترول تفاوت  معنی دار وجوددارد(میگوها
سه نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی موزی از لحاظ دارا بودن کلسترول  نسبت به سایر میگوهای 
 مورد مطالعه در سطح بالاتری قرار دارد.
نشان داد  که بین   3، مرگونسیس و سمی سولکاتوس از لحاظ میزان امگامقایسه بین سه نوع میگوی وانامی
بین میگوی وانامی 3از لحاظ میزان امگا،تفاوت معنی دار وجود دارد 3میگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان امگا
،بین میگوی وانامی با ببری سبز تفاوت معنی دار وجود P(>1/51با موزی تفاوت معنی دار وجود دارد(
 3. میانگین امگاP(>1/51وبین میگوی موزی با میگوی ببری سبز  تفاوت معنی دار وجود دارد(P(>1/51ارد(د
نسبت به سایر   3در سه نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی وانامی از لحاظ دارا بودن امگا
 میگوهای مورد مطالعه از مقدار بالاتری برخوردار است.
نشان داد  که بین میگوهای مورد   6میگوی وانامی، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان امگا مقایسه بین سه نوع
بین میگوی وانامی با ببری 6از لحاظ میزان امگا،تفاوت معنی دار وجود دارد 6مطالعه از لحاظ میزان امگا
 P(>1/51ود دارد(،بین میگوی وانامی با موزی تفاوت معنی دار وجP(>1/51سبزتفاوت معنی دار وجود دارد(
در سه نوع  6. میانگین امگاP(>1/51و بین میگوی موزی با میگوی ببری سبز  تفاوت معنی دار وجود دارد(
نسبت به سایر میگوهای مورد   6میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی وانامی از لحاظ دارا بودن امگا
 مطالعه از میزان بالاتری برخوردار است.
نشان داد  که بین هر سه   Aسه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان ویتامین مقایسه بین 
). میانگین P>/ 51تفاوت  معنی دار وجود دارد ( Aگونه میگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان ویتامین 
نسبت   Aن ویتامین درسه نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی وانامی از لحاظ دارا بودAویتامین
 به سایر میگوهای مورد مطالعه در سطح بالاتری قرار دارد. 
نشان داد  که بین میگوهای   Eمی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان ویتامین امقایسه بین سه نوع میگوی وان
ن میگوی وانامی بیEاز لحاظ میزان ویتامین ،تفاوت  معنی دار وجود داردEمورد مطالعه از لحاظ میزان ویتامین 
و همچنین بین میگوی وانامی با موزی تفاوت معنی دار P(>1/51با ببری سبزتفاوت معنی دار وجود دارد  (
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و لی بین میگوی موزی با میگوی ببری سبزتفاوت معنی دار وجود ندارد. میانگین ویتامین  P(>1/51وجود دارد(
نسبت به سایر   Eی وانامی از لحاظ دارا بودن ویتامین در سه نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگو E
 میگوهای مورد مطالعه در سطح بالاتری قرار دارد. 
مقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان آهن  نشان داد  که بین هر سه گونه  
). میانگین آهن در سه نوع P>/ 01(  میگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان آهن تفاوت  معنی دار وجود دارد
میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی ببری سبز از لحاظ دارا بودن آهن  نسبت به سایرمیگوهااز میزان 
 بالاتری برخوردار می باشد. 
مقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان کلسیم  نشان داد  که بین هر سه گونه 
). میانگین کلسیم در سه نوع P>/ 01( یگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان کلسیم تفاوت  معنی دار وجود داردم
میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی وانامی از لحاظ دارا بودن کلسیم  نسبت به سایر میگوهای مورد 
 مطالعه از میزان بالاتری برخوردار است.
وی وانامی، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان سلنیوم  نشان داد  که بین میگوهای مقایسه بین سه نوع میگ 
مورد مطالعه از لحاظ میزان سلنیوم تفاوت  معنی دار وجود دارد،از لحاظ میزان سلنیوم بین میگوی وانامی با  
ار وجود ،بین میگوی وانامی با موزی تفاوت معنی دP(>1/51ببری سبز تفاوت معنی دار وجود دارد  (
و بین میگوی موزی با میگوی ببری سبز  تفاوت معنی دار وجود ندارد. میانگین سلنیوم در سه P(>1/51دارد(
نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی موزی و ببری سبز از لحاظ دارا بودن سلنیوم  نسبت به میگوی 
 وانامی از میزان بالاتری برخوردار هستند.
نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان رطوبت  نشان داد  که بین هر سه گونه  مقایسه بین سه
. میانگین رطوبت در سه P(>1/51میگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان رطوبت تفاوت  معنی دار وجود دارد (
ایر ن رطوبت  نسبت به سنوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی وانامی و ببری سبز از لحاظ دارا بود
 میگوهای مورد مطالعه از میزان بالاتری برخوردار است. 
 
می امقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی وببری سبزاز لحاظ میزان خاکستر  نشان داد  که بین میگوی وان
دار وجود اما بین میگوی وانامی باموزی تفاوت معنی  P(>1/51با ببری سبزتفاوت معنی دار وجود دارد(
نداردوهمچنین بین میگوی موزی با میگوی ببری سبزتفاوت معنی دار وجود ندارد. میانگین خاکستر در سه نوع 
میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی وانامی  و موزی از لحاظ دارا بودن خاکستر  نسبت به میگوی 
 ببری سبزدر سطح بالاتری قرار دارند.
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و A،کلسیم،چربی ،ویتامین  AFUP، AFUMمیگوی وانامی از لحاظ میزان که دادنتایج بدست آمده نشان 
نسبت به میگوهای دریایی ببری سبز و موزی از میزان بالاتری برخوردار است.میگوهای ، 6وامگا 3،امگاEویتامین 
رخوردار ی بو پروتئین خام وچربی نسبت به میگوی ببری سبزاز مقدار بالاترAFSوانامی و موزی از لحاظ میزان
هستند. میگوهای وانامی و ببری سبزاز لحاظ رطوبت نسبت به میگوی موزی در سطح بالاتری قرار دارند.میگوهای 
نسبت به میگوی وانامی از میزان بالاتری برخوردار  وسلنیوم موزی و ببری سبز از لحاظ دارا بودن اسیدهای آمینه
ل  نسبت به سایر میگوهای مورد مطالعه در سطح بالاتری قرار هستند.  میگوی موزی از لحاظ دارا بودن کلسترو
ردار بالاتری برخو مقداردارد.میگوی ببری سبز از لحاظ دارا بودن آهن  نسبت به سایر میگوهای مورد مطالعه از 
 است. 
در یک جمع بندی کلی از عوامل تغذیه ای بررسی شده،می توان نتیجه گیری نمود که گونه های میگوهای 
ورد بررسی از نظر ارزش غذایی  درجایگاه نسبتا مشا بهی قرار دارند،اما نکته قابل توجه این است که میگوی م
پرورشی وانامی نه تنها از نظر ارزش غذایی کمتر از گونه های دریایی نیست ،بلکه در پاره ای از فاکتورهای 






است که طبق تحقیقات دارای ارزش غذایی بالایی است و کلسترول آن سبب کاهش کلسترول بد میگو آبزی 
گردد، لذا در این تحقیق ارزش غذایی سه نوع میگوی پرورش وانامی و دریایی ببری سبز و موزی به خون می
 تفکیک مورد بررسی قرار گرفته است. 
ی با ارزش تجاری درایی نیز به تفکیک به ابرزش غذایی گردد که سایر میگوهای پرورشی و میگوهاپیشنهاد می
های غذایی مختلف موجود شود که میگوهای پرورشی، با جیرهآنها مورد بررسی قرار گیرد همچنین پیشنهاد می
 در بازار مورد تغذیه قرار گیرند و پس از پایان دوره پرورشی ارزش غذایی آنها مورد بررسی و مقایسه قرار گیرد. 
رار ها) مورد بررسی قشود که ریز فاکتورهای بیشتری (عنوان مقال مواد معدنی و ویتامینین پیشنهاد میهمچن
 گیرند. 


















  1/966 2  3/733 بین گروهها
  1/221 6  1/431 درون گروهها  1/111  47/364
  8  3/274 کل







   1/11 3 میگوی وانامی




  1/33 
  1/11  1/011 gis










  56/575 2  131/941 بین گروهها
  1/681 6  1/915 درون گروهها  1/111  857/974
  8  131/866 کل







































  721/559 2  552/119 بین گروهها
  /651 6  1/933 درون گروهها  /111  4622/96
  8  852/942 کل
 0:51Cون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان آزم  -6-الفجدول 
 
 تعداد نوع میگو
 rof tesbuS
 50.0=ahpla
 3 2 1




  7/133 
 
  01/33   3 میگوی موزی
  1/11  1/11  1/11 gis












  1423/149 2  1846/978
درون   /111  3281/192
 گروهها
  1/877 6  11/566
  8  2946/445 کل




 50.0=ahpla rof tesbuS


















  1/11  1/11  1/11 gis












  92/691 2  85/391
درون   /111  49/271
 گروهها
  /913 6  1/658
  8  16/941 کل
 0:71Cآزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان  -11-الفجدول 
 















  02/100 
  1/111  1/11 gis












  568/118 2  1371/916 بین گروهها
  1/484 6  2/419 درون گروهها  /111  8871/419
  8  4371/325 کل




 50.0=ahpla rof tesbuS
















  1/11  1/11  1/11 gis










  11/489 2  12/769 بین گروهها
  1/241 6  1/258 درون گروهها  /111  77/523





 0:02Cآزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان  -41-الفجدول 
 















  0/171 
  1/11  1/271 gis










  3151/212 2  6113/314 بین گروهها
  1/272 6  /436 درون گروهها  1/111  8155/631
  8  8113/831 کل




 50.0=ahpla rof tesbuS
















  1/11  1/11  1/11 gis
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  71/149 2  53/388 بین گروهها
  1/471 6  /644 درون گروهها  /111  142/114





 0:42Cن میگوها از لحاظ میزان آزمون دانکن بی -81-الفجدول 
 








  0/130 
  0/311  3 میگوی موزی
  1/71  1/11 gis










  9194/149 2  8189/288 بین گروهها
  11/582 6  16/217 درون گروهها  /111  774/73
  8  1889/595 کل
 AFSآزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان   -12-الفجدول 
 







   132/11
  313/300  3  یگوی وانامیم
  313/300  3 میگوی موزی
  1/11  1/11 giS










  /111  93/337  1/426 2  3/842 بین گروهها
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  1/141 6  1/542 درون گروهها





 1:41Cآزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان   -22-الفجدول 
 




   1/332 3 میگوی وانامی
   1/100 3 میگوی موزی
  1/171  3 میگوی ببری سبز
  1/11  1/701 giS










  1/511 2  2/112 بین گروهها
  1/931 6  1/132 درون گروهها  1/111  82/176
  8  2/144 کل
 1:51Cآزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان   -42-الفجدول 
 




   1/117 3 میگوی وانامی




  1/303 
  1/11  1/030 giS










  /111  1144/673  1711/887 2  1412/675 بین گروهها
 111
 
  1/342 6  1/654 درون گروهها









 50.0=ahpla rof tesbuS
















  1/11  1/11  1/11 gis










  15/317 2  111/514 بین گروهها
  1/231 6  1/497 درون گروهها  /111  383/181
  8  211/112  لک











  21/772 
  21/103  3 میگوی موزی
  1/011  1/11 giS












  731/194 2  472/289 بین گروهها
  1/532 6  1/114 درون گروهها  /111  485/139





 t1:81Cآزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان  -72-الفجدول 
 
  عدادت نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
   2/330 3 میگوی ببری سبز
   3/733 3 میگوی موزی
  01/131  3 میگوی وانامی
  1/331  1/11 giS
 c1:81C میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان بین avonA آزمون -72-الف جدول
 آماره
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات متغیر
  6828/471 2  27561/943 بین گروهها
  1/831 6  1/138 درون گروهها  /111  41995/394
  8  37561/871 کل
 c1:81Cآزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان   -82-الفجدول 
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
 3
    33/732 3 میگوی موزی
   321/331  3 میگوی ببری سبز
  231/733   3 میگوی وانامی
  1/11  1/11  1/11 gis
 1:02C بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonA آزمون -92-جدول الف
 آماره
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات متغیر
  2/179 2  5/249 بین گروهها
  1/711 6  1/536 درون گروهها  1/111  82/361





 1:02Cآزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان  -13-الفجدول 
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
   7/177 3 میگوی ببری سبز
  3/131  3 میگوی موزی
  3/127  3 میگوی وانامی
  1/001  1/11 giS
 1:22C ببری سبز از لحاظ میزان بین میگوی وانامی ، موزی و avonAآزمون  -13-جدول الف
      آماره                 
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات متغیر
  1/661 2  1/133 بین گروهها
  1/211 6  1/111 درون گروهها  /111  78/991
  8  1/343 کل
 1:22Cآزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان   -23-الفجدول 
 
 تعداد  میگونوع 
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
 3
    1/313 3 میگوی ببری سبز
   1/710  3 میگوی وانامی
  1/717   3 میگوی موزی
  1/11  1/11  1/11 gis
 1:42C بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonA آزمون -33-الف جدول
       آماره    
 gis F میانگین مجذورات  آزادیدرجه  مجموع مجذورات متغیر
  63/486 2  37/963 بین گروهها
  1/312 6  1/672 درون گروهها  /111  271/155





 1:42Cآزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان   -43-الفجدول 
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 3 2 1
    2/330 3 میگوی وانامی
   0/732  3  ی سبزمیگوی ببر
  3/322   3 میگوی موزی
  1/11  1/11  1/11 gis
 AFUM بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonAآزمون   -53-الف جدول
 آماره      
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات متغیر
  9123/419 2  9346/728 بین گروهها
  3/615 6  12/491  روههادرون گ  /111  519/488
  8  1646/129 کل
 AFUMآزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان   -63-الفجدول 
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 3 2 1
    371/331 3 میگوی موزی
   312/771  3 میگوی ببری سبز
  302/703   3 میگوی وانامی
  1/11  1/11  1/11 gis
 6wt2:81C بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonAآزمون   -73-الف جدول
 آماره
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات متغیر
  25/239 2  511/468 بین گروهها
  1/711 6  1/317 درون گروهها  /111  254/861
  8  611/765 کل




 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
 3
    2/710 3 میگوی موزی
   3/113  3 میگوی ببری سبز
  11/333   3 میگوی وانامی
  1/11  1/11  1/11 gis
 
 6wc2:81C بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonA آزمون  -93-الف جدول
 آماره
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات متغیر
  19962/279 2  18935/449 بین گروهها
  1/681 6  1/711 درون گروهها  /111  849441/732
  8  38935/261 کل
 611
 
 6wc2:81C آزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان  -14-الف جدول
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
 3
    12/137 3 میگوی موزی
   13/313  3 میگوی ببری سبز
  231/132   3 میگوی وانامی
  1/11  1/11  1/11 gis
  3امگا 3:81C بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonA آزمون  -14-الف جدول
 آماره
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات متغیر
  63/392 2  27/585  هابین گروه
  1/564 1  2/987 درون گروهها  1/111  87/181
  3  57/473 کل
  3امگا 3:81C آزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان  -24-الف جدول
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
 3
    0/111 3 میگوی موزی
   0/130  3 میگوی وانامی
  11/711   3 میگوی ببری سبز
  1/11  1/11  1/11 gis
 6w3:81C بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonA آزمون  -34-الف جدول
 آماره
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات متغیر
  1/132 2  1/954 بین گروهها
  1/211 6  1/111 درون گروهها  /111  131/168
  8  1/174 کل
 6w3:81C آزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان  -44-الف لجدو
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
 3
    1/11 3 میگوی موزی
   1/712  3 میگوی ببری سبز
  1/300   3 میگوی ببری سبز
  1/11  1/11  1/11 gis




 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات متغیر
  231/189 2  562/959 بین گروهها
  1/581 6  1/111 درون گروهها  1/111  817/158
  8  762/961 کل
 2:02C آزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان  -64-الف جدول
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
 3
    3/771 3 میگوی ببری سبز
   3/702  3 میگوی موزی
  11/132   3 میگوی وانامی
  1/11  1/11  1/11 gis
 3:02C بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonA آزمون  -74-الف جدول
 آماره
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات متغیر
  1/368 2  3/527  ین گروههاب
  1/271 6  1/134 درون گروهها  1/111  52/759





 3:02C آزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان  -84-الف جدول
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
 3
    1/111 3 میگوی وانامی
   1/700  3 میگوی ببری سبز
  1/030   3 میگوی موزی
  1/11  1/11  1/11 gis
  3امگا 5:02C بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonA آزمون  -94-الف جدول
 آماره
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات متغیر
  1917/176 2  18341/143 بین گروهها
  1/621 6  1/457 درون گروهها  1/111  12275/681
  8  28341/149 کل
  3امگا 5:02C آزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان  -15-الف جدول
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
 3
    3/733 3 میگوی ببری سبز
   23/703  3 میگوی موزی
  23/730   3 میگوی وانامی
  1/11  1/11  1/11 gis
  3امگا 5:22C وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان بین میگوی avonA آزمون  -15-الف جدول
 آماره
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات متغیر
  851/937 2  713/774 بین گروهها
  1/741 6  1/972 درون گروهها  1/111  8143/331





  3امگا 5:22C نآزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزا  -25-الف جدول
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
 3
    2/107 3 میگوی وانامی
   3/101  3 میگوی موزی
  71/331   3 میگوی ببری سبز
  1/11  1/11  1/11 gis
  3امگا 6:22C بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonA آزمون  -35-الف جدول
 آماره
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات متغیر
  861/669 2  733/139 بین گروهها
  /818 6  4/158 درون گروهها  1/111  912/331
  8  243/187 کل
  3امگا 6:22C آزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان  -45-الف جدول
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
 3
    13/711 3  بری سبزمیگوی ب
   03/313  3 میگوی موزی
  00/117   3 میگوی وانامی
  1/11  1/11  1/11 gis
 AFUP بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonA آزمون  -55-الف جدول
 آماره
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات متغیر
  54595/371 2  191911/541 بین گروهها
  4/762 6  52/116 درون گروهها  /111  55931/685





 AFUP آزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان  -65-الف جدول
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
 3
    111/370 3 میگوی ببری سبز
   311/337  3 میگوی موزی
  173/111   3 میگوی وانامی
  1/11  1/11  1/11 gis
 PSAبین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان  avonA آزمون -1-جدول ب
 آماره
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات متغیر
  85/223 2  611/446 بین گروهها
  1/812 6  1/913 درون گروهها  /111  762/383
  8  711/359 کل
 PSA مون دانکن بین میگوها از لحاظ میزانآز -2-جدول ب
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
   01/713 3 میگوی وانامی
  12/313  3 میگوی ببری سبز
  22/111  3 میگوی موزی
  1/021  1/11 gis
 ULG بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonA آزمون -3-جدول ب
 آماره
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات  غیرمت
  521/111 2  152/912 بین گروهها
  1/512 6  1/822 درون گروهها  1/111  116/152





 ULG آزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان -4-جدول ب
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
 3
    13/333 3 میگوی وانامی
   10/113  3 میگوی موزی
  20/121   3 میگوی ببری سبز
  1/11  1/11  1/11 gis
 RES بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonA آزمون  -5-جدول ب
 آماره
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات متغیر
  3/211 2  6/421 بین گروهها
  1/314 6  2/184 درون گروهها  1/521  7/582
  8  8/515 کل
 RES آزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان -6-جدول ب
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
   1/110 3 میگوی وانامی
  3/101  3 میگوی موزی
  3/112  3 میگوی ببری سبز
  1/177  1/11 giS
 YLG وی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزانبین میگ avonA آزمون -7-جدول ب
 آماره
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات متغیر
  6/125 2  31/141 بین گروهها
  1/393 6  2/163 درون گروهها  1/411  61/675





 YLG آزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان -8-جدول ب
 
  عدادت نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
   31/111 3 میگوی ببری سبز
   01/112 3 میگوی موزی
  11/110  3 میگوی وانامی
  1/11  1/132 giS
 SIH بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonA آزمون -9-جدول ب
 آماره
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات متغیر
  1/892 2  1/695 بین گروهها
  1/812 6  1/742 درون گروهها  1/113  1/334
  8  1/248 کل
 GRA بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonA آزمون -11-جدول ب
 آماره
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات متغیر
  26/381 2  421/563 بین گروهها
  1/391 6  1/161 درون گروهها  /111  123/467
  8  521/525 کل
 GRA آزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان -11-جدول ب
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
   31/713 3 میگوی وانامی
  72/710  3 میگوی ببری سبز
  32/111  3 میگوی موزی
  1/372  1/111 giS
 rhT بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonA آزمون -21-جدول ب
 آماره
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات متغیر
  4/459 2  9/919 بین گروهها
  /412 6  1/722 درون گروهها  /111  42/432
  8  11/631 کل
 rhT آزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان -31-جدول ب
 
 تعداد  ع میگونو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
   1/110 3 میگوی وانامی
 111
 
  3/111  3 میگوی ببری سبز
  3/333  3 میگوی موزی
  1/100  1/11 giS
 alA بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonA آزمون -41-جدول ب
 آماره
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات متغیر
  5/412 2  11/924 بین گروهها
  1/313 6  1/128 درون گروهها  /311  71/191
  8  21/942 کل
 alA آزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان -51-جدول ب
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
   11/711 3 میگوی وانامی
  21/330  3 میگوی ببری سبز
  21/107  3 میگوی موزی
  1/303  1/11 giS
 orP بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonA آزمون -61-جدول ب
 آماره
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات متغیر
  53/132 2  17/164 بین گروهها
  /124 6  2/125 درون گروهها  /111  38/188





 orP آزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان -71-جدول ب
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
 3
    3/710 3 میگوی ببری سبز
   11/710  3 میگوی موزی
  01/711   3 میگوی وانامی
  1/11  1/11  1/11 gis
 ryT بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonA آزمون -81-جدول ب
 آماره
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات متغیر
  1/318 2  1/726 بین گروهها
  1/632 6  1/314 درون گروهها  1/1  3/54
  8  3/141 کل
 laV بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonA آزمون -91-جدول ب
 آماره
 gis F  یانگین مجذوراتم درجه آزادی مجموع مجذورات متغیر
  4/455 2  9/911 بین گروهها
  1/342 6  1/164 درون گروهها  1/311  81/717
  8  11/965 کل
 laV آزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان -12-جدول ب
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
   7/112 3 میگوی وانامی
  3/713  3 میگوی ببری سبز
  3/330  3  ی موزیمیگو
  1/073  1/11 giS
 teM بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonA آزمون -12-جدول ب
 آماره
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات متغیر
  1/437 2  3/964 بین گروهها
  /322 6  1/143 درون گروهها  1/221  7/667
  8  4/918 کل
 teM آزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان -22-جدول ب
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
   3/331 3 میگوی وانامی
 311
 
  0/333  3 میگوی ببری سبز
  0/713  3 میگوی موزی
  1/033  1/11 giS
 syG بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonA آزمون -32-جدول ب
  رهآما
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات متغیر
  1/391 2  1/781 بین گروهها
  /621 6  1/351 درون گروهها  /291  3/256
  8  1/143 کل
 uelI بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonA آزمون -42-جدول ب
 آماره
 gis F  ین مجذوراتمیانگ درجه آزادی مجموع مجذورات متغیر
  7/321 2  41/742 بین گروهها
  1/941 6  1/398 درون گروهها  /111  74/348
  8  51/141 کل
 uelI آزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان -52-جدول ب
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
   7/112 3 میگوی وانامی
  3/711  3 میگوی موزی
  11/331  3  سبزمیگوی ببری 
  1/332  1/11 gis
 UEL بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonA آزمون -62-جدول ب
 آماره
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات متغیر
  61/432 2  23/964 بین گروهها
  1/872 6  1/766 درون گروهها  /111  85/444
  8  43/631 کل
 UEL آزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان -72-ب جدول
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
   21/713 3 میگوی وانامی
  11/111  3 میگوی موزی
  71/113  3 میگوی ببری سبز
  1/001  1/11 giS




 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات متغیر
  5/136 2  11/212 بین گروهها
  1/161 1  /113 درون گروهها  /111  53/491
  3  21/222 کل
 EHP آزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان -92-جدول ب
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
   7/711 3 میگوی وانامی
  3/333  3 میگوی موزی
  3/330  3 میگوی ببری سبز
  1/310  1/11 giS
 SYL بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonA آزمون -13-جدول ب
 آماره
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات متغیر
  22/411 2  44/922 بین گروهها
  /412 6  1/722  روههادرون گ  1/111  811/861





 SYLآزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان  -13-جدول ب
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
 3
    31/11 3 میگوی وانامی
   71/111  3 میگوی ببری سبز
  31/331   3 میگوی موزی
  1/11  1/11  1/11 gis
 بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان اسیدهای آمینه avonA آزمون -23-جدول ب
 آماره
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات متغیر
  8871/184 2  6753/659 بین گروهها
  72/694 6  461/579 درون گروهها  /111  56/541
  8  1473/439 کل
  اسیدهای آمینهلحاظ میزان  آزمون دانکن بین میگوها از  -33-جدول ب
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
   231/101 3 میگوی وانامی
  222/333  3 میگوی ببری سبز
  022/337  3 میگوی موزی
  1/130  1/11 giS
 بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان کلسترول avonAآزمون -1 -جدول پ
 آماره
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی  موع مجذوراتمج متغیر
  2121/125 2  5242/241 بین گروهها
  1/633 6  5/411 درون گروهها  /111  1163/819





  کلسترول آزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان -2 -جدول پ
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
 3
    111/310 3  میمیگوی وانا
   121/713  3 میگوی ببری سبز
  301/331   3 میگوی موزی
  1/11  1/11  1/11 gis
 Aویتامین  بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonAآزمون -1-جدول ت
 آماره
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات متغیر
  364/852 2  8621/615 بین گروهها
  /143 6  2/741 درون گروهها  /111  9581/883
  8  1721/265 کل
 Aویتامین آزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان -2-جدول ت
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
 3
    12/113 3 میگوی موزی
   30/331  3 میگوی ببری سبز
  30/110   3 میگوی وانامی
  1/11  1/11  1/11 gis
 Eویتامین  بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonA آزمون-3-جدول ت
 آماره
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات متغیر
  1/895 2  1/791 بین گروهها
  1/171 6  1/624 درون گروهها  1/811  8/534





 Eویتامین  میگوها از لحاظ میزانآزمون دانکن بین -4-جدول ت
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
   1/117 3 میگوی ببری سبز
   1/317 3 میگوی موزی
  1/310  3 میگوی وانامی
  1/11  1/137 giS
 بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان آهن avonA آزمون -1-جدول ث
 آماره
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی  جذوراتمجموع م متغیر
  13/165 2  16/121 بین گروهها
  1/121 6  1/421 درون گروهها  /111  5741/965
  8  16/642 کل
  آهنآزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان   -2-جدول ث
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
 3
    3/111 3 میگوی وانامی
   31/111  3  ی موزیمیگو
  01/731   3 میگوی ببری سبز
  1/11  1/11  1/11 gis
 بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان کلسیم avonA آزمون -3-جدول ث
 آماره
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات متغیر
  992115/831 2  8952111/671 بین گروهها
  1/143 6  2/341 درون گروهها  /111  5591741/676





  کلسیمآزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان  -4-جدول ث
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
 3
    222/710 3 میگوی ببری سبز
   233/330  3 میگوی موزی
  1111/731   3 میگوی وانامی
  1/11  1/11  1/11 gis
 بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان سلنیوم avonA آزمون  -5-ول ثجد
 آماره
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات متغیر
  /311 2  1/721 بین گروهها
  /111 6  /111 درون گروهها  /111  7/811
  8  1/821 کل
  سلنیوممیزان  آزمون دانکن بین میگوها از لحاظ  -6-جدول ث
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
   1/101 3 میگوی وانامی
  1/701  3 میگوی ببری سبز
  1/371  3 میگوی موزی
  1/331  1/11 giS
 پروتئین خام بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonA آزمون -1-جدول ج
 آماره
 gis F میانگین مجذورات  جه آزادیدر مجموع مجذورات متغیر
  13/245 2  36/381 بین گروهها
  1/277 6  4/536 درون گروهها  /111  14/238





  پروتئین خامآزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان   -2-جدول ج
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
   71/173 3 میگوی ببری سبز
  22/717  3  ی موزیمیگو
  32/332  3 میگوی وانامی
  1/330  1/11 giS
 چربی بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonA آزمون -1-جدول چ
 آماره
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات متغیر
  1/921 2  1/951 بین گروهها
  /411 6  1/721 درون گروهها  1/31  6/236
  8  1/681 کل
  چربیآزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان   -2-جدول چ
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
   1/720 3 میگوی موزی
   1/130 3 میگوی ببری سبز
  1/111  3 میگوی وانامی
  1/11  1/303 giS
 3امگا بز از لحاظ میزانبین میگوی وانامی ، موزی و ببری س avonAآزمون  -1-جدول ح
 آماره
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات متغیر
  2937/284 2  48741/649 بین گروهها
  1/823 6  7/869 درون گروهها  1/111  6655/576





  3امگاآزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان   -2-جدول ح
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
 3
    70/321 3 میگوی ببری سبز
   131/110  3 میگوی موزی
  101/707   3 میگوی وانامی
  1/11  1/11  1/11 giS
 6امگا بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonAآزمون  -1-جدول خ
 آماره
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات متغیر
  88292/679 2  77585/259 بین گروهها
  1/135 6  3/481 درون گروهها  /111  99155/927
  8  18585/631 کل
  6امگاآزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان   -2-جدول خ
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
 3
    32/310 3 میگوی موزی
   10/723  3 میگوی ببری سبز
  212/321   3  یگوی وانامیم
  1/11  1/11  1/11 giS
 خاکستر بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonAآزمون  -1-جدول د
 آماره
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات متغیر
  1/361 2  2/521 بین گروهها
  1/531 6  1/718 درون گروهها  1/21  7/798





  خاکستر آزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان  -1-جدول د
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
   1/313 3 میگوی ببری سبز
  1/123  1/123 3 میگوی موزی
  2/110  3 میگوی وانامی
  1/731  giS
 رطوبت ز لحاظ میزانبین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز ا avonAآزمون  -1-جدول ذ
 آماره
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات متغیر
  14/641 2  18/291 بین گروهها
  6  1/514 درون گروهها  1/111  961/458
  8  18/615 کل
  رطوبتآزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان   -2-جدول ذ
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
 3
    37/771 3 میگوی وانامی
   07/331  3 میگوی موزی
  37/713   3 میگوی ببری سبز





 نوع و میزان اسیدهای چرب موجود در میگوی وانمی-1-جدول ر
  مقدار برحسب
 انواع اسیدهای چرب از نظر زنجیره و تعداد کربن
 pmirhs g001/gm
 وگرم میگ 111میلی گرم در 
میزان درصداسید چرب از  روغن استخراجی از 
 نمونه
 0:41C 1/41 1/1273
 1:41C 1/31 /.1492
 0:51C 1/2 1/1169
 1:51C 1/81 1/1487
 0:61C 91/3 981/1141
 1:61C 1/18 71/1837
 0:71C 1/39 81/1419
 1:71C 1/85 5/1486
 0:81C 21/43 121/1239
 t1:81C 1/25 41/1698
 c1:81C 91/26 291/1672
 6𝜔𝑡2:81C 1/61 11/1883
 6𝜔c2:81C 91/6 291/1181
 0:02C 1/5 4/1119
 3𝜔ahpla 3:81C 1/21 11/1679
 1:02C 1/49 9/1212
 2:02C 1/46 61/1271
 0:22C 2/97 72/1243
 1:22C 1/51 1/1194
 3𝜔 5:02C 9/74 29/1618
 0:42C 1/61 1/1885
 1:42C 1/72 2/1646
 3𝜔 5:22C 1/62 2/1845
 3𝜔 6:22C 4/96 54/1269
 3𝜔 مجموع اسید های چرب 51/45 251/292
 6𝜔مجموع اسید های چرب 12/66 212/864
 afupمجموع اسید های چند غیر اشباع 73/48 173/238
 AFUMمجموع اسیدهای تک غیر اشباع  42/9 442/21
 وی ببری سبزنوع و میزان اسیدهای چرب موجود در میگ-2-جدول ر
  مقدار برحسب
 انواع اسیدهای چرب از نظر زنجیره و تعداد کربن
 pmirhs g001/gm
 گرم میگو 111میلی گرم در 
میزان درصداسید چرب از  روغن استخراجی از 
 نمونه
 0:21C 1/32 1/9683
 0:41C 1/54 8/5347
 1:41C 1/82 1/4886
 0:51C 1/52 7/5735
 1:51C 1/33 1/9989
 0:61C 12/88 521/4619
 321
 
 1:61C 7/93 44/7165
 0:71C 3/39 32/9796
 1:71C 40/2 21/2113
 0:81C 82/41 68/4811
 t1:81C 74/0 2/1438
 e1:81C 42/12 821/2771
 6ωt2:81C 56/0 3/5919
 6ω C2:81C 20/6 63/6113
 ammag 3:81C 90/0 1/7245
 0:02C 62/0 1/8765
 3𝜔ahpla3:81C 49/0 5/2866
 1:02C 42/1 7/2774
 2:02C 15/0 3/3571
 3:02C 90/0 1/7245
 0:22C 1/6 83/1387
 1:22C 50/0 1/5113
 3𝜔 5:02C 2/5 63/1653
 0:42C 47/0 4/2264
 1:42C 27/0 4/6143
 3𝜔 5:22C 65/0 3/8673
 3𝜔 6:22C 48/2 71/2521
 rehtO - -
 3𝜔مجموع اسید های چرب  45/9 2625/75
 6𝜔مجموع اسید های چرب  67/6 8267/04
 AFUPمجموع اسید های چند غیر اشباع 9/61 709/101




 نوع و میزان اسیدهای چرب موجوددرمیگو ی موزی-3-جدول ر
  مقدار برحسب
 انواع اسیدهای چرب از نظر زنجیره و تعداد کربن
 pmirhs g001/gm
 گرم میگو 111میلی گرم در 
میزان درصداسید چرب از  روغن 
 استخراجی از نمونه
 0:21C 40/0 8482/0
 0:41C 24/1 4011/01
 1:41C 80/0 6965/0
 0:51C 90/2 8088/41
 1:51C 21/0 4458/0
 0:61C 36/91 6567/931
 1:61C 85/7 6969/35
 0:71C 34/3 6124/42
 1:71C 28/1 4859/21
 0:81C 64/41 2559/201
 t1:81C 94/0 8884/3
 c1:81C 93/21 8612/88
 6ω t2:81C 33/0 6943/2
 6ω c2:81C 78/2 4434/02
 6ω ammag3:81C 40/0 8482/0
 0:02C 61/0 2931/1
 3𝜔 ahpla 3:81C 6/0 0272/4
 1:02C 72/1 4240/9
 2:02C 81/1 6104/8
 3:02C 22/0 4665/1
 0:22C 28/9 4819/96
 1:22C 11/0 2387/0
 3𝜔 5:02C 56/11 0849/28
 0:42C 17/0 2550/5
 1:42C 82/1 6311/9
 3𝜔 5:22C 31/1 6540/8
 3𝜔 6:22C 80/5 6961/63
 rehto - -
 3𝜔مجموع اسید های چرب  64/81 2534/131
 6ωمجموع اسید های چرب  42/3 8860/32
 AFUPاشباع مجموع اسید های چند غیر 1/32 274/461





 میانگین اسید آمینه های موجود در میگوهای مورد بررسی-ز-جدول
  میانگین  g/gm فاکتور
 میگوی ببری سبز میگوی موزی میگوی وانمی
 319212 111222 663241 PSA
 026.24 003.14 338.03 ULG
 12.8 50.8 04.6 RES
 06.31 02.41 04.61 YLG
 72.4 04.4 08.3 SIH
 765.72 000.82 709.91 GRA
 06.8 38.8 05.6 rhT
 334.21 764.21 761.01 alA
 764.8 765.01 761.51 orP
 336.5 665.6 005.6 yrT
 334.9 663.9 762.7 laV
 33.4 63.4 330.3 teM
 009.1 338.1 765.1 syG
 330.01 666.9 002.7 uelI
 003.71 006.61 779.21 UEL
 335.9 333.9 760.7 EHP
 01.71 31.81 00.31 SYL
 میزان کلسترول در نمونه های میگوی پرورشی وانامی ومیگوهای دریایی ببری سبز وموزی-جدول ژ
 کلسترول     
 نمونه
 )g001/UI( میانگین مقدار
 04.611 میگوی وانمی
 36.351 میگوی موزی
 78.121 میگوی ببری سبز




 01.8 میگوی وانمی
 01.31 میگوی موزی
 4.41 میگوی ببری سبز
 میزان کلسیم در میگوی نمونه ها-جدول ش




 40.0001 میگوی وانمی
 35.293 میگوی موزی
 74.222 میگوی ببری سبز
 امیزان سلنیوم در نمونه ه-جدول ص




 50.0 میگوی وانمی
 71.0 میگوی موزی
 821
 
 61.0 میگوی ببری سبز
 میزان پروتئین خام در میگوی پرورشی وانامی ومیگوهای دریایی ببری سبز وموزی-جدول ض
 پروتئین خام     
 نمونه
 میانگین مقدار%
 32232 میگوی وانامی
 27222 میگوی موزی
 83271 وی ببری سبزمیگ




 80.37 میگوی وانمی
 31247 میگوی موزی
 78297 میگوی ببری سبز
 میزان خاکستر در میگوی پرورشی وانامی و میگوهای دریایی ببری سبز و موزی-جدول ظ
 خاکستر        
 نمونه
 میانگین مقدار%
 1522 میگوی وانامی
 3821 میگوی موزی









 6.0 میگوی وانمی
 3421 میگوی موزی
 3421 میگوی ببری سبز
 موجود درمیگوی پرورشی وانامی ودریایی ببری سبزوموزیEو Aیانگین میزان ویتامین  م-غ  -جدول
 نمونه     
 متغیر
 میگوی موزی میگوی ببری سبز میگوی وانامی
 (برحسب رتینیل پالمیتات ) Aمیانگین ویتامین 
 ))elpmas g 001 /UI
 19212 36234 05.94
 ( آلفا توکوفرول) Eویتامین  میانگین
 )elpmas g 001/gm( 
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The purpose for which this study was intended wasto compare nutritive value among 
the farmed Vannamei, sea Green Tiger and Banana shrimps native to the 
PersianGulf. 
To prآ یپ یاre our sample of the farmed shrimpsat the end of the farming season 
(Oct. 23rd through Nov. 22nd of 2011), we chosen one farm of the Holleh Shrimp 
Farming, from which 100 shrimps were randomly selected. From among these 100 
shrimps, 3 to 5 ones were taken to conduct an analysis upon. Further, to obtain the 
Banana and Green Tiger shrimps sampling was done at the fishing season (July 23rd 
through Aug. 22rd of 2011) at Halileh Fishing Wharf located in Bushehr Fishing 
Harbor and also Bandar Abbas Wharf.   
The samples obtained were immediately kept in the ice powder. After some 
biometric tasks done upon them, they were at the shortest possible time transferred 
to a laboratory where they went through various experiments to determine their 
content of raw protein, fat, ash, moisture, various fatty acids and their types, 
cholesterol,    vitamins A and E, and such mineral elements as iron and calcium. All 
the experimentswere carried out three times to establish confidence in the results to 
be obtained.  
Findings of the comparison showed the content of raw protein, fat, moisture, and 
ash of, respectively, 23.233%, 600%, 73.077% and 2.500% for the Vannamei 
samples, of 22.717%, 427%, 74.133% and 1.826% for our Banana shrimps and of 
17.377%, 430%, 79.866% and 1.313% for the Green Tiger samples. A total of 24 
fatty acids for the Vannamei shrimps and 27 for the Banana and Green Tiger were 
detected. SFA of the Banana shrimps was 368.45 mg/100g (51.76%), while those of 
the Vannamei and   Green Tiger samples were observed, respectively, 363.54 mg/100g 
(37.26%) and 296.06 mg/100g (49.12%).A similar measurement for MUFA content 
of the three types of our samples revealed 243.85mg/100g (24.9%) for the Vannamei, 
203.177 mg/100g (33.76%) for the Green Tiger and 179.033 mg/100g (25.14%) for the 
Banana shrimps. The content of PUFA unsaturated fatty acids in the Vannamei, 
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Green Tiger and Banana samples were, respectively, 370.660 mg/100g (37.84%), 
101.573 mg/100g (16.9%) and 163.733 mg/100g (23.1%). Further, the comparison 
found a omega-3-fatty-acids total of 151.747 mg/100g(15.51%) for the Vannamei, 
57.123 mg/100g (9.54%) for the Green Tiger and 130.460 mg/100g (18.46%) for the 
Banana species under study. 
𝜔6 fatty acids contained totally in the Vannamei shrimps amounted to 202.623 
mg/100g (20.66%) and 40.826 mg/100g(6.76%) in the Green Tiger ones and 23.463 
mg/100g(3.24%) in the Banana samples. Cholesterol contents of 116.403, 121.866 and 
153.633 mg/100g were respectively measured in the Vannamei, Green Tiger and 
Banana samples. A total of 17 amino acids were identified in the three species 
compared. Amino acids content of the Vannamei (182.40mg/g), the Banana 
(225.783mg/g) and the Green Tiger (222.933mg/g) were obtained. Another 
parameter compared among the three species was the content of the vitamins A and 
E. Vitamin A was found to be 49.50, 21.90 and 43.644 IUs per 100 g of, respectively, 
the Vannamei, Banana and Green Tiger shrimps. Additionally, the Vannamei 
shrimps had 1.503 mg/100g of the vitamin E, whereas this parameter was found to be 
0.763 mg/100g for the Banana and 0.700mg/100g for the Green Tiger shrimps.  
Three elements of iron, calcium and selenium were further measured and the 
results were: iron (Vannamei/ 8.100, Banana/ 13.100 and Green Tiger/ 14.037 mg 
per kg of the dried samples); calcium (Vannamei/ 1000.036, Banana/ 392.533 and 
Green Tiger/ 222.447 mg per kg of the dried samples); and selenium (Vannamei/ 
0.050, Banana/ 0.173 and Green Tiger/ 0.157 mg per kg of the dried samples). 
Summarizing the above findings, we can conclude that the Vannamei species has 
priority over the other two species in terms of MUFA, PUFA, calcium, fat, vitamins 
A and E, and omega-3 and omega-6. However, the two species of Vannamei and 
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Banana exceed the Green Tiger species regarding their content of SFA, raw protein 
and fat. With respect to the moisture content, the Vannamei and Green Tiger are 
better, and the Banana and Green Tiger shrimps contain more of amino acids and 
selenium compared to the Vannamei. In terms of cholesterol content, the Banana 
species exceeds the two others. And finally the Green Tiger shrimps have greater 
amounts of iron element than the two other species.  
Key words: Green Tiger shrimps, Banana shrimps, Vannamei shrimps, nutritive 
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هدف از این مطالعه بررسی و مقایسه ارزش غذایی میگوی پرورشی وانامی ومیگوهای دریائی ببری سبز 
)ازسایت 1390جهت تهیه نمونه های میگوهای پرورشی  در پایان فصل پرورش(آبان ماهوموزی خلیج فارس بود. 
عدد میگو بصورت راندوم برداشت گردید . از نمونه ها تعداد  100،یک مزرعه انتخاب شد و از آن  پرورشی حله
زیر نمونه جهت آنالیز برداشت شد وجهت تهیه  میگوهای دریایی ببری سبز و موزی در هنگام فصل  5الی  9
نمونه گیری انجام گشت.  اس)در بندر صیادی بوشهرواسکله بندر عب1390صید، از اسکله صیادی هلیله (مرداد ماه
نمونه ها بلافاصله در پودر یخ نگهداری و پس از زیست سنجی در حداقل زمان به آزمایشگاه منتقل گردیدو 
آزمایشات مربوط به تعیین میزان پروتیین خام ،چربی ،  خاکستر،رطوبت ، میزان و نوع اسیدهای چرب 
نوع ومیزان اسید آمینه های موجود در ن ،کلسیم،سلنیوم و ،عناصر معدنی شامل آه E وA،کلسترول،ویتامینهای  
  عضله ی نمونه ها انجام گشت.آزمایشات با سه تکرار همراه بوده است.
 %332232 وانامی نتایج حاصله نشان دادند که میزان پروتئین خام،چربی،رطوبت وخاکستر به ترتیب در میگوی
 628.1و % % 7331.4، 72421،%، 717222ودرمیگوی موزی  % 005.2و  770.37، %  11621،%
اسید چرب درمیگوی 42می باشد.تعداد %313.1، %668.97، %13421،  %773271ودرمیگوی ببری سبز 
 863/54در میگوی موزی  AFSمیزان  اسید چرب در میگوی موزی وببری سبز شناسایی شد. 72وانامی و
میلی گرم در  (21294% )692/61وی ببری سبز)و درمیگ% )62.73 363/45) ،در میگوی وانامی % )67.15
ودر میگوی ببری ) )9.42 %342/58،  AFUMدرمیگوی وانامی میزان  گرم  بدست آمد. 111
بدست آمد. % (41252گرم( 111میلی گرم در  971/331و در میگوی موزی  )% )67.33312/771سبز
)،در میگوی ببری سبز % 48.73 )173/166در میگوی وانامیAFUPمجموع اسیدهای چند غیر اشباع
مجموع  گرم بدست آمد. 111)میلی گرم در 1.32(% 361/337و درمیگوی موزی  )%9261)111/375
و  )%4529(  75/321)،در میگوی ببری سبز %45251( 151/747در میگوی وانامی 3امگاچرب اسیدهای 
مجموع اسیدهای تحقیق  گرم بدست آمد. در این 111)میلی گرم در %64281( 131/164درمیگوی موزی 
و درمیگوی موزی  )%6726)14/628،در میگوی ببری سبز )66.02%( 212/326در میگوی وانامی6𝜔چرب
میزان کلسترول بدست آمده د ر میگوی وانامی  گرم بدست آمد. 111)میلی گرم در %4223)32/364
گرم به دست  111در میلی گرم 351/336ودر میگوی موزی  121/668و در میگوی ببری سبز 611/314
میگوی وانامی اسید های آمینه اسیدآمینه در سه نوع میگو شناسایی گشت. میزان 71.تعدادآمد
 Aمی باشدویتامینهای  میلی گرم در گرم 222/ 339و میگوی ببری سبز 522/387،میگوی موزی 281/141
،در میگوی موزی  05.94در میگوی وانامی   Aمیزان ویتامین  درسه گونه اندازه گیری گردید. Eو
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 31521در میگوی وانامی E میزان ویتامین گرم به دست آمد.001در UI،336.34.درمیگوی ببری سبز09.12
گرم به دست آمد.سه عنصر  111میلی گرم در11721.درمیگوی ببری سبز 36721،در میگوی موزی 
،در میگوی موزی  11128میزان آهن در میگوی وانامی  آهن،کلسیم وسلنیوم اندازه گیری گردید.
،کلسیم  در میگوی وانامی  میلی گرم در کیلوگرم نمونه خشک731241.درمیگوی ببری سبز 111231
 میلی گرم در کیلوگرم نمونه خشک222/744درمیگوی ببری سبز 293/335،در میگوی موزی 1111/631
میلی گرم در کیلو 75121.درمیگوی ببری سبز 37121،در میگوی موزی  15121وسلنیوم  در میگوی وانامی 
 AFUMمیگوی وانامی از لحاظ میزان که نتایج بدست آمده نشان دادگرم نمونه خشک  به دست آمد.
نسبت به میگوهای دریایی ببری سبز و موزی از ، 6وامگا 9،امگاEو ویتامین A،کلسیم،چربی ،ویتامین  AFUP،
و پروتئین خام وچربی نسبت به AFSاظ میزانمیزان بالاتری برخوردار است.میگوهای وانامی و موزی از لح
میگوی ببری سبزاز مقدار بالاتری برخوردار هستند. میگوهای وانامی و ببری سبزاز لحاظ رطوبت نسبت به 
 میگوی موزی در سطح بالاتری قرار دارند.میگوهای موزی و ببری سبز از لحاظ دارا بودن اسیدهای آمینه
ز میزان بالاتری برخوردار هستند.  میگوی موزی از لحاظ دارا بودن کلسترول  نسبت به میگوی وانامی ا وسلنیوم
نسبت به سایر میگوهای مورد مطالعه در سطح بالاتری قرار دارد.میگوی ببری سبز از لحاظ دارا بودن آهن  
 بالاتری برخوردار است.  مقدارنسبت به سایر میگوهای مورد مطالعه از 
 
سبز،میگوی موزی،میگوی وانامی ،ارزش غذایی،کلسترول،اسیدهای آمینه،خلیج  کلمات کلیدی: میگوی ببری









ماهی ومیگو گروهی ازموادغذایی هستندکه درسلامت انسان وپشگیری ازبیماریها تاثیر فراوان دارند .این 
باردربرنامه غذایی هفتگی 3تا  2رکافی یعنی ای بسیار می باشند چنانچه به مقدا موادغذایی که دارای ارزش تغذیه
افرادگنجانده شوند درپیشگیری ازبیماریها وحتی کنترل وکمک به بهبود عوارض و اختلالات مختلف اثرات مهمی 
).به علت محدودیت منابع دریایی ، تکثیر و پرورش این آبزیان  همواره swarK 1002.la teخواهند داشت (
ه است. پرورش میگو در آسیا ، آمریکای لاتین و اخیراً در آفریقا به سرعت در حال با روند صعودی همراه بود
میلیون تن  2/8میلیون تن و میگوی پرورشی  15/6تولید جهانی آبزیان پرورشی  8112گسترش است . در سال 
گو یک منبع . می)2102 , OAF(میلیون تن فراتر رفته است 3/2از مرز  1112بوده است . میزان تولید در سال 
میلی گرم کلسترول وجود دارد؛ براین اساس  112گرم میگو  111در هر .پروتئین با کالری کم محسوب می گردد
بسیاری از مردم از مصرف آن اجتناب می کنند؛ در حالی که بر پایه بسیاری از مطالعات انجام شده، با وجود غنی 
بر اساس تحقیقاتی که در دانشگاه .مصرف آن وجود نداردبودن میگو از کلسترول، هیچ دلیلی برای اجتناب از 
راکفلر آمریکا صورت گرفته و به تأیید انجمن متخصصان قلب آمریکا رسیده ، کلسترول موجود در میگو باعث 
افزایش کلسترول خون نمی شود و اصولا آن چه که علت اصلی افزایش کلسترول خون است، اسیدهای چرب 
تواند به .در میگو، میزان اسید چرب اشباع که برای سلامتی مضر است، صفر است که میاشباع به شمار می روند
با تغذیه مناسب می توان .کاهش کلسترول خون کمک کند.لذامصرف آبزیان سبب تعدیل کلسترول خون می گردد
ئیک اسید مانند ایکوزوپنتانو 3– را کاهش داد اسیدهای چرب غیراشباع امگا ال دی ال بهاچ دی ال Lنسبت
وهمچنین دوکوزاهگزانوئیک اسید در ماهی و میگو و فرآورده های دریایی به وفور یافت می شوندکه سبب 
را به مقدارکم و  ال دی ال میگردند.درواقع رژیم غذایی حاوی میگو، میزان ال دی ال به اچ دی ال کاهش نسبت 
را  به اچ دی ال این مصرف میگو نسبت ال دی الرا به مقدار بیشتری افزایش می دهد. بنابر  اچ دی ال میزان
و املاحی  ، سی، دی، ای21، ب 6آ، ب  میگو منبع غنی از ویتامین های.)swarK la te1002.کاهش می دهد(
عدد میگودارای  6-8چون کلسیم، آهن، منیزیم، فسفر، پتاسیم، سدیم، روی، ید،مس، منگنز و سلنیوم است. 
علاوه بر این کلسیم، روی، آهن، منیزیم و فسفر میگو .)1102,ADSU ی باشد(م UI 121ویتامینآ به میزان 
مو توصیه خونی و ریزشمصرف میگو خصوصا در افراد مبتلا به کم .نسبت به سایر آبزیان بیشتر است
 ،ارژنین،لیزین،میتونین،لو سین،ایزولوسین،فنیل الانین، ترونین:شود.اسیدهای امینه گوشت میگو عبارتند ازمی
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سرین، گلوتامین ، اسپارژین، گلیسین، هیستیدین، الانین، پرولین، تیروزین، والین وسیستین. با توجه به اینکه میگو 
تبدیل می - ۳تامین بوی–یک منبع عالی از اسید آمینه تریپتوفان می باشد(اسید آمینه تریپتوفان در بدن به نیاسین 
نیاسین به دست آمده  + نیاسین موجود در میگو)العاده بالایی است شود)؛ بنابراین میگو در کل دارای نیاسین فوق
 9002,ADSUدرصد گرم میگو می باشد(  %2/255از تریپتوفان در بدن). میزان نیاسین موجود در میگو 
درصد نیاز روزانه ویتامین  ۱۰/۸و  21درصد نیاز روزانه به ویتامین ب ۱۰/۴گرم میگو،  ۱۲۰).همچنین با مصرف 
ن می شود. این میزان برای کنترل هموسیستئین (هموسیستئین ماده ای است که باعث تخریب دیواره ی تامی6ب
عروق می شود و به عنوان یک عامل مهم در ایجاد بیماری های عروق کرونرقلب به شمارمی رود) پلاسما مفید 
وری بصورت متراکم و یک گونه مهم در صنعت آبزی پر 1 میگوی پاسفید غربی . eivaL(la te)9002,.است
نیمه متراکم در بخشهای مختلف جهان مخصوصا ًدر بخشهای وسیعی از کشورهای آمریکای لاتین می باشد . این 
میگو به طور طبیعی در آبهای شور و لب شور زندگی می کنند و تحمل طیف وسیع شوری را دارد . این آبزی 
آمریکای لاتین و اخیرا ًدر آفریقا به سرعت در حال گسترش  پرورش میگو در آسیا ، غنی از مواد مغذی می باشد .
میلیون تن بوده  8/2میلیون تن و میگوی پرورشی  51/6تولید جهانی آبزیان پرورشی  2008است . در سال 
در استان بوشهر  . )1102 , OAF(میلیون تن فراتر رفته است  3/8از مرز  0508است . میزان تولید در سال 
میگو از شمال غرب تا جنوب شرق استان (از بندر دیلم تا منطقه مند) وجود دارد . اگرچه بدلیل  سایت پرورش 7
مشکلات موجود در صنعت تکثیر و پرورش ، همه این سایتها فعال نیستند . اما بخش هایی از سایتهای مزبور 
 12از مزارع خرد (حدود  طی سال جاری فعالیت تولیدی داشته اند . سایتهای پرورشی میگو شامل مجموعه ای
و مند هستند . باور عمومی  مردم بر  2، دلوار1هکتار) می باشد ، شامل بندر ریگ ،رودشور ، حله ، شیف ،دلوار
این اصل استوار است که میگوی پرورشی دارای ارزش غذایی کمتری نسبت به میگوی دریایی می باشد،لذا 
وشهر کم می باشد.با وجود اینکه میگوی وانامی از سال مصرف میگوی پرورشی به صورت عموم در استان ب
به صنعت آبزی پروری  ایران  معرفی شده است،اما تاکنون تحقیقی درمورد ارزش غذایی این آبزی انجام 3831
نشده است وهمچنین ارزش غذایی میگوی دریایی نیز تاکنون مورد بررسی قرار نگرفته است. با توجه به خلا 
سه گونه میگومورد بررسی  میزان ارزش غذایی میگوی پرورشی ومیگوی دریایی، در این تحقیقموجود در زمینه 
ی غالب میگوی بوم قرار گرفت. گونه های مورد بررسی دراین تحقیق عبارتند از میگوی پرورشی سفید غربی؛
 3یگوی موزی و گونه ی اصلی صید در آبهای ساحلی استان هرمزگان یا م2میگوی ببری سبزدراستان بوشهر ،
 ). گونه مذکور بعلت درشتی اندازه و خصوصیات بافت آن از ارزش صادراتی بالایی برخوردار هستند  دو  (
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نمونه های گونه پرورشی میگوی پاسفیداز سایت پرورشی حله ونمونه های میگوی دریایی ببری سبز از منطقه 
گردید.نمونه ها به آزمایشگاه منتقل ودرآنجا،  صیادی هلیله درشهربوشهرومیگوی موزی ازاستان هرمزگان تهیه
بافت عضله هر دو نوع میگوی دریایی و پرورشی از لحاظ میزان پروتئین ، رطوبت ، خاکستر ، چربی ، کلسترول 
، اسیدهای آمینه ، املاح و ویتامینها مورد آزمایش قرار گرفته و فاکتورهای مذکوراندازه گیری شد .سپس از لحاظ 








































 خصوصیات زیستی  میگو-1-1
گونه را در خود جای داده  1124از سخت پوستان بزرگترین زیر شاخه از شاخه بند پایان می باشند که بیش 
است . اکثرآنها دریازی بوده وتعدادی نیز در آبهای شیرین زیست می کنند ،همچنین برخی خشکی زی بحساب 
 .0991,.la te lliH ((میایند
رده است که دراین میان رده سخت پوستان عالی از جایگاه ویژه ای برخورداربوده  11این زیر شاخه دارای 
گونه های سخت پوست را شامل میشود وبه دو زیر رده  تقسیم می گردد ،زیررده سخت پوستان  3/4وحدود 
).فوق راسته خرچنگهای 9691,olletsoC dna nellAعالی به فوق راسته خرچنگهای حقیقی تقسیم می شود(
که مهمترین  ل می یابدحقیقی شامل دو راسته اوفاسیان و ده پایان است .راسته ده پایان از چندین زیر راسته تشکی
می باشد  آنها را میتوان زیر راسته ده پایان شناور دانست که دارای سه دون راسته :پنائیده،کاریده واستنوپدیده
نواده هستند که از دو فوق خا .مهمترین و بیشترین اقلام سخت پوستان تجاری متعلق به دون راسته پنائیده 
وسرجستوئیده.پنائیده بزرگترین خانواده از میگوهای دریایی است و دارای 1ه تشکیل شده که عبارتند از : پنائوئید
آنها از نظر تجاری و  %18جنس جای گرفته اند و تقریباً  21گونه در سراسر جهان بوده که در  113بیش از 
ق به لگونه میگوئی که به نوعی در جهان تکثیر ویا پرورش می یابند متع 42صنعت صید مهم می باشند.تمامی 
 .) 2991 .ssoM &kcorBاین خانواده هستند (
 پنائوئیده شامل چهار خانواده زیر است :




   1سولنسریده -2
 2آریستیده -2
 3سیسیونیده -3
  4پنئیده -4
میگوها جانورانی خونسرد هستند که مجموعه فعالیتهای فیزیولوژیکی آنها با محیط آبزی مطابقت دارد . درجه 
 72ه حرارات محیط یکی است . بطور کلی میگوها در آب های کم عمق دریاها بین حرارت داخلی بدن با درج
متری ودرمناطقی که از نظر طبقات تحت الارضی سست ونرم  22تا  51متری ودر خلیج فارس بین  181تا 
آبهای میگوها گسترش جهانی داشته ودر دریاها ،4891 ,ihcnaiB dna rehcsiF( .( باشند  زندگی می کنند
ور و شیرین از نواحی استوائی تا مناطق قطبی یافت می شوند . اکثر گونه های دریائی در آبهای کم عمق ، یا ش
نزدیک به کف زندگی می کنند. میگو  معمولابصورت دسته جمعی زندگی میکنند .”نیمه عمیق و عموما”نسبتا
 te lliHبیشتری در مناطق آلوده دارند( یک منبع غذایی مهم برای سایر آبزیان به شمار می آیند. آن ها تحمل
 . )0991,.la
 152بدن میگوهای پنائیده دراز و کم و بیش خمیده است .طول بدن در انواع مختلف ،متفاوت و گاهی تا 
گرم می رسد .رنگ بدن نیز در بین گونه ها از تنوع زیادی برخوردار است و  113میلیمتر و وزن آنها تا بیش از 
خاکستری در میگوی سفید و سفید هندی تا صورتی در میگوی ببری سبز تغییر میکند -به سبزازسفید متمایل 
.رنگ بدن در بین افراد متعلق به یک گونه نیز ثابت نبوده وبسته با شرایط محیط زیست آن از قبیل درجه حرارت 
از  .)2991 .ssoM &kcorB،درجه شوری ،مواد غذایی ، رنگ وجنس بستر ممکن است کاملاً تغییر نماید(
نظر درجه شوری آبی که میگو ها در آن بسر میبرند ،آنها را به دو گروه میگوهای دریازی ومیگوهای آب شیرین 
 ازنقطه نظر مکان زیست سه گروه میگو در آب وجود دارد :.  0991,.la te lliH ((تقسیم می نمایند 
شمال می نامند و ارقام عمده  این نوع میگوها  میگوهای”گونه های موجود در آب سرد وشورراکه معمولا -1
اروپا شمالی و غیر ه صید می آمریکا ،شمال ژاپن ، کانادا ،در اروپا مصرف می گردد ودرنواحی آلاسکا ،”عمدتا
 شود .
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گونه های میگوی آب گرم و شور یا میگوهای حاره ای که بخش اعظم تولید جهانی میگوها را تشکیل  -2
تجارت جهانی آبزیان ارزش بالایی دارند. این نوع میگوها در آبهای ساحلی اقیانوسها ودریاها از می دهد و در 
 جمله در یای عمان وخلیج فارس یافت می شوند.
در رودخانه ها و دریاچه ها ی نواحی استوائی و گرمسیری  ”گونه های موجود در آب شیرین که اکثرا -3
ودرتجارت جهانی از اهمیت چندانی احی رشد کرده و بزرگ می شوند ،در همین نو”غالبازیست می کنند ،
 ).8891 ,setaY dna eceerTبرخوردار نمی باشند(
از عوامل مهم دیگری که در چرخه زندگی میگوهای پنائیده مورد توجه است، تغییر در محل زیست یا انتخاب 
. همانطور که 4891 ,ihcnaiB dna rehcsiF( (زیستگاههای مختلف در هر یک از مراحل زندگی می باشد
اشاره شد ،هدف از انجام این جابجائی ها که می توان از آن بعنوان مهاجرت تولید مثلی میگو یاد نمود ،دستیابی 
به شرایط مطلوب فیزیولوژیکی برای انجام تولید مثل موفق و همچنین فراهم نمودن شرایط مطلوبتر برای تخم 
.روشن است لاروهائی که همراه با حرکات جزر و مدی از آبهای دور از ساحل و عمیق ها و نوزادان آینده است 
که شرایط محیطی در آن دستخوش نوسانات شدید -به آبهای ساحلی کم عمق (خور ها،مصب ها ومانگروها )
ان را آنمهاجرت می نمایند ، تغییرات فیزیولوژیکی متعدد و پیچیده ای در بدن آنها رخ می دهد که  –می باشد
قادر به تحمل این شرایط می سازد.مهاجرت جهت تولید مثل ، تغذیه و رشد از عوامل اصلی در جابجایی میگو 
مهمترین ویژگی های مناطق ).1891,etseR dna aicraGاز آبهای عمیق به آبهای ساحلی و برعکس می باشد(
ر مواد غذائی وکاهش احتمال شکار ساحلی که باعث می شود جانور به چنین مهاجرت هائی دست بزند ،وفو
شدن می باشد . وجود رویش های گیاهی که پناهگاههای خوبی برای میگوها بحساب می آیند میزان بقاء آنها را 
 ).  2991 ,gnahCافزایش می دهد(
 1-2-میگوهای ایران
در  ساحلیکیلومتر خط  1181ایران در محدوده آب های خلیج فارس و دریای عمان با دارا بودن حدود
عمق خلیج فارس از غرب .مقایسه با کشورهای همسایه حاشیه این دو منبع آبی دارای بالاترین خط ساحلی است
 111حداکثر عمق در تنگه هرمز به حدود متر بوده و  63به شرق افزایش می یابد به طوری که متوسط عمق 
درجه سانتی گراد و درجه  22رابر با متوسط درجه حرارت سالانه آب های سطحی خلیج فارس ب.متر می رسد
قسمت در هزار است و نسبت به دریای عمان از شوری بالاتری برخوردار 83شوری آن متغیر و در حدود 
). در مناطق شمال به دلیل ورود آب شیرین به دریا، شوری کم تر و در بخش های جنوبی 9831,است(عسکری 
مق کم آب و درجه حرارت بالا، حداکثر شوری مشاهده می حوزه و به خصوص در آب های ساحلی به دلیل ع
از طرف دیگر آب های دریای عمان دارای فلات قاره بسیار کم عرض است که پهنای متوسط آن حدود  .شود
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وجود اعماق زیاد و نیز ارتباط  .متر می رسد 3ر110حداکثر عمق دریای عمان به حدود  .کیلومتر است 12
ریای عمان نسبت به خلیج فارس از تنوع گونه ای داقیانوسی موجب شده است که  این توده آبی با آب های
 71).با توجه به اظهارات کارشناسان شیلاتی درآبهای خلیج فا رس 9831,(عسکری بالاتری برخوردار باشد
 ادی ازگونه میگو وجود دارد که مهمترین آنهااز لحاظ تجاری گونه های موزی وببری می باشد..در ذیل نام تعد
 ): 1331 ,(منتظری گونه های مهم ذکر می گردد
        ( میگوی صورتی )  1 میگوی ببری سبز -
 -میگوی موزی2 
 -میگوی سفید هندی3 
 -میگوی ژاپنی 4
  - میگو سفید5 
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  7وانامی میگوی-1-2-1-
و نام عمومی میگوی پاسفید، بومی سواحل غربی آمریکای لاتین  میگوی وانامی با نام علمی لیتوپنئوس وانامی
این گونه در مقیاس تجارتی  1991در اقیانوس آرام از پرو در جنوب تا مکزیک در شمال است. از اواخر دهه 
در آسیا پرورش یافت. سرعت رشد میگوی سفید غربی معادل میگوی ببری سیاه است و می تواند تا با موفقیت 
گرم ( حد اکثر  12قطعه در متر مربع ) به وزن  151گرم در هفته رشد کرده و در شرایط پرورش متراکم ( تا  3
میگو ( مخصوصا نرها ) گرم از سرعت رشد این  12وزن معمول در شرایط پرورشی) برسد. در اوزان بیش از 
).میگوی سفید غربی قادر به تحمل دامنه 7831گرم در هفته تنزل می یابد( عبداله بیگی، 1کاسته شده و به 
 13  C°تا  32های استوایی و نیمه استوایی در دمای وسیعی از درجه حرارت است اما همانند اغلب دیگر گونه
و برای    C°03گرمی) 1رشد این گونه در میگو های کوچک ( بهتر رشد می کند. مناسبترین درجه دما برای 
 tppاست. میگوی سفید غربی دامنه وسیعی از درجات شوری از  C°72گرمی)  81تا  21میگوهای بزرگتر ( 
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میگو رشد می کند و بهترین درجه شوری برای رشد آن  43 tpp تا 7را تحمل می کند. در محدوده  54تا  0/5
 151). پرورش میگوی سفید غربی در تراکمهای بسیار بالا و تا 7831,است(لیمسوان 51tppتا  01در حدود 
قطعه در متر مربع  114توان تراکم را تا قطعه در متر مربع مقدور است و در شرایط بسته و تحت کنترل می
درصد) دارد  53تا  12 افزایش داد. در مقایسه با سایر گونه های رایج پرورشی نیاز به غذاهایی با پروتئین کمتر (
ویروسی و در  -و درنتیجه غذای آن ارزانتر است. بیشترین میانگین تولید میگوی وانامی با کنترل بالای بهداشتی
 ).7831,تن در هکتار گزارش شده است(لیمسوان 36سیستم مدار بسته فوق متراکم تا 
 
 1میگوی موزی-2-2-1
و خال های قرمز مایل به قهوه ای ی قهوه ای یا سبز است رنگ بدن سفید شیری،زرد یا صورتی با لکه ها
هنگامیکه در معرض نور قرار می گیرد در روی .روستروم در قسمت بالا اندکی برامده و مثلثی شکل استدارد. 
گرم می رسد.در  15سانتیمتر و وزن آن به  71طول ان .بدن آن خال های قرمز مایل به قهوهای دیده می شود 
در خلیج فارس،اقیانوس .ق ساحلی و ابهای باتلاقی وجود دارد در دهانه رودخانه ها دیده می شود ابهای کم عم
 .)4831، دریائی(هند،تایلند،اندونزی،فیلیپین و استرالیا گسترش دارد
این گونه در آب های جنوبی کشور به ویژه در آبهای ساحلی استان هرمزگان بهصورت طبیعی وجود دارد و 
وهای مرغوب محسوب می شود. این میگو بدلیل داشتن پوسته نازک از سایر گونه ها حساس تر از انواع میگ
است و شرایط پس از صید را به سختی تحمل می کند. در صورتی که زمان بین صید و تخم کشی آن کوتاه باشد 
از سال  یر آنبراحتی تکثیر می گردد. تحقیقات پیرامون میگوی موزی ،شرایط زیست محیطی و ارزیابی ذخا
شروع گردیده که نیاز به تحقیق بیشتر دارد  5731آغاز گردید. تکثیر و پرورش این گونه از سال  1731
 ).8831,(زویداویان پور
  2میگوی ببری سبز-3-2-1
بر روی بدن شبیه به میگوی سیاه استبدن این گونه وسبز رنگبه دلیل وجود نوارهای عرضی سیاه و سفید
دندانه  3-5دندانه در بالا و  7-8روسترم دارای ارد که این باندها به صورت اریب یا متقاطعند. باندهایی رنگی د
در ایران مطالعات فراوانی برروی این گونه برای پرورش صورت گرفته است که هم اکنون نیز در زیر می باشد .
درجه  43تا  42درجه حرارت  ادامه دارد؛ اما هنوز اطلاعات دقیقی درباره شرایط زیستی آن در دست نیست.
جزء در هزار برای پرورش این گونه مناسب است . این گونه مقاوم به تغییرات  82تا  51سانتی گراد و شوری 
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گرم می  131سانتی متر و وزن ان به  22طول ان  پرورش آن سخت و رشد ونمو آن کم است .شوری است اما 
..از سواحل شرق افریقا تا دریای سرخ ،خلیج رسد در مرحله رشد به شوری بالایی نیاز دارد
فارس،هند،ژاپن،کره،تایلند،استرالیا و سواحل مدیترانه گسترش دارد باند های سفید،قرمز روی بخشهای جانبی 
).میگوی ببری سبز در کشور ما در سال های 8831نصراللهی، کاراپاس،پاهای شنا،حرکتی و انتن دیده می شود(
به عنوان اولین گونه بومی با شرایط مناسب برای تکثیر و پرورش مورد توجه قرار  نخست توسعه پرورش میگو
گرفت و در همان سال ها در استان های بوشهر و هرمز گان به تولید قابل قبول در عرصه تکثیر و پرورش رسید. 
در استان بوشهر  در مرکز تحقیقات شیلاتی خلیج فارس 46-3631تکثیر آزمایشی این گونه در ایران در سالهای 
در  ۱0731به صورت محدود و در سطح آزمایشگاهی انجام پذیرفت. میگوی ببری سبز برای اولین بار در سال 
هزار قطعه بچه میگو، تکثیر شد. متعاقبا ً 003سطح انبوه و تجاری در مرکز تکثیر بندرگاه استان بوشهر با تولید 
شهر، مرکز تکثیر و پرورش میگوی کلاهی در استان هرمزگان، علاوه بر مرکز تکثیر بندرگاه بو 1731در سال 
میگوی ببری سبز بعلت بازماندگی پایین جایگاه  6731اقدام به تکثیر این گونه در سطح تجاری نمود. در سال 
 ). 6831خود را در بین پرورش دهندگان از دست داد(ارشدی، 
 1-4-ریخت شناسی
قطعه می باشند .سر و سینه با یکدیگر  2و سینه دارای  1ت .سر شامل قطعه تشکیل شده اس 15بدن یک میگو از 
قطعه قابل حرکت ویک قطعه انتهائی  6جوش خورده و بخش واحدی بنام سرسینه  را بوجود می آورند .شکم از 
 بنام تلسون تشکیل می شود .قطعات شکمی در ناحیه پشتی گرد واز پهلو ها فشرده اند بطوری که جانور بشکل
 .  .)4002, senraB dna ,xoF (بنظر می رسد رگولوی
تمامی بدن از پوسته سخت و غیر قابل انعطافی که اسکلت خارجی نامیده می شود ،پوشیده است .اسکلت خارجی 
یه ،لایه زبرین  و لا کوتیکولاز جنس مواد معدنی وپروتئین ها بوده و دارای سه لایه قابل تشخیص بنام های 
فحات پشتی و جانبی اسکلت خارجی در ناحیه سر سینه با هم جوش خورده و صفحه واحدی زیرین  می باشد.ص
بنام کاراپاس  را می سازند . کاراپاس دراز و کشیده و از پهلو ها فشرده شده است ودر قدامی ترین بخش 
جانبی  ،روستروم را بوجود می آورد . تعداد دانه های روستروم در گونه های مختلف متفاوت است . بخش
کاراپاس که آبشش ها را می پوشاند دارای شیارها و خارهائی است که کاراپاس رابه بخش هائی تقسیم می کند 
 .muabshcuB ( 7891,(ودرشناسایی میگو بکارمی آیند
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صفحات هر قطعه شکمی جدا و حلقه مانند است و با وجود بخش های قابل انعطاف بنام غشاء های مفصلی که 
کلسیمی هستند ،اتصالات قابل حرکت را بوجود می آورند .اسکلت خارجی در هر یک از این فاقد رسوبات 
قطعات از سه صفحه بنام های صفحه پشتی،صفحه جانبی  در دو طرف بدن و صفحه کم عرض شکمی تشکیل 
ن یمیشوند.با توجه به اینکه وجود اسکلت خارجی از رشد میگو جلوگیری می نماید لذا جانور برای رفع ا
محدودیت ناچار نه پوست اندازی است .پوسته خارجی در ابتدا نرم و کاملا ًشفاف است اما پس از چندین ساعت 
تا چندین روز سخت و تیره می گردد .هر قطعه از بدن دارای یک جفت ضمائم بند بند است که هر یک از آنها 
نده می شوند .قطعه قاعده ای خود از دو دارای یک قاعده مشترک و دو انشعاب می باشند ،لذا دو شاخه  خوا
قطعه برای اتصال به بدن و یک پایه برای قرار گرفتن دو انشعاب بر روی آن تشکیل شده است . این دو انشعاب 
 (( بنام های پایک خارجی  و پایک داخلی  نامیده می شوند که هر یک دارای تعداد زیادی قطعات می باشند
ن است پایک های خارجی و داخلی قطعات مختلف شکل و اندازه متفاوتی .ممک 9691 ,  .PI etnafraF
داشته باشند .در برخی از قطعات بدن پایک داخلی ویا خارجی کوچک شده و یا کاملاً تحلیل رفته است . 
جفت  35جفت اندام ضمیمه می باشند . 15میگوهای پنائیده (که تکثیر و پرورش آنها انجام می پذیرد ) دارای 
 6جفت اندام ضمیمه خلفی (سینه ای) و 2جفت اندام ضمیمه قدامی (سری) و 1قسمت سر سینه شامل در 
جفت نیز در بخش شکمی واقع شده اند.پنج جفت ضمائم سر عبارتند از اولین و دومین آنتن که دارای وظیفه 
 و ذیهتغ در ،کمک اغذ گرفتن در بترتیب که ،ماگزیلا ماندیبول شامل دهانی ضمائم و هستند تعادلی–حسی 
د .پایه چشم ها بر روی اولین قطعه سری قرار گرفته است که در انتهای آن یک چشم ننین تنفس نقش دارهمچ
  2991, .F.J ,snikciW dna .O.D ,eeL (. (مرکب قرار دارد
 چرخه زندگی میگو 1-31- 
با مرگ خاتمه می یابد .در طول  زندگی میگوها نیز همانند سایر موجودات عالی با تشکیل سلول تخم آغاز و
ساله خود میگوها مراحل مختلف و متعددی را پشت سر می گذارند که برخی از نیازهای  8تا  5/1عمر 
زیستی و رفتارهای این جانوران را دستخوش دگرگونی می سازد.سن بلوغ در میان گونه های مختلف میگو 
ماه از طول عمر آنها می  6دارد .معمولاً میگوهائی که  متفاوت است و بعلاوه تحت تأثیر شرایط محیطی قرار
گذرد آمادگی جفتگیری ویا تولید مثل را می یابند در این حالت میگوها بتدریج آبهای کم عمق ساحلی را ترک 
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گفته و به اعماق بیشتر و آبهای دور از ساحل مهاجرت می نمایند ثبات بیشتر برای تخم ها و نوزادان آینده از 
دلایل این مهاجرت ها بشمار می آید .بعلاوه تغییرات محیطی که با انجام این مهاجرت ها میگو با آن جمله 
روبرو می شود ،مسلماً در فرآیندهای فیزیولوژیکی جانور و رسیدگی غدد جنسی آن تأثیر دارند .لازم بذکر 
اع نظیر میگوی موزی در مناطق است در معدودی از بررسی های انجام شده معلوم گردیده است که برخی از انو
.عمق منطقه تولید )niwdlaB noraA ) 2102,خاصی برای تخمریزی به آبهای ساحلی وارد می شوند
مثلی برای گونه های مختلف و در مناطق مختلف متفاوت است و بنظر میرسد به جنس بستر بستگی دارد 
متر گزارش گردیده است.در خلیج فارس عمق تولید مثلی  01تا  01تلف اعماق حدود وبرای گونه های مخ
متر گزارش شده است .در بررسی های آزمایشگاهی معلوم گردیده است که جفت  01برای میگوی ببری سبز 
ها وگیری میگوی پنائیده شب هنگام (پس از غروب آفتاب تا اوایل نیمه شب ) انجام می گیرد .تولید مثل میگ
تحت درجه حرارت محیط قرار دارد ودر شرایط محیطی مناسب میگو در تمام طول سال قادر به تولید مثل می 
باشد .در آبهای خلیج فارس ودریای عمان عموماً دو فصل تولید مثلی یکی در بهار ودیگری پائیزه قابل 
ه از تابستان ادامه می یابد .فصل پائیز تشخیص است .قصل تولید مثل بهاره از اواخر اسفند ماه آغاز و تا اواسط
 اوایل آبان تا اواسط آذر ماه ادامه پیدا می کند .کیفیت تخم ها در خارج از ماه تولید مثلی پائین تر است
 ).1331 ,(منتظری 
 ترکیبات شیمیایی لاشه و ارزش غذایی آن1-3-
 چربیها-1-1-3
است که در آب غیر محلول و در حلالهای غیرقطبی آلی لیپید از یک کلمه یونانی به معنی چربی ریشه گرفته 
) . اکثر بافتها می توانند از چربی به عنوان یک ماده 1731مانند اتر اغلب به خوبی حل می شوند (حق پرست،
سوختی مهم استفاده کنند و این زمانی است که گلوکز موجود در خون کاهش یابد. چربیها انرژی زیادی آزاد می 
همترین و اصلی ترین منابع تامین انرژی برای آبزیان محسوب می شوند و چون اسیدهای چرب کنند و از م
ضروری را در خود جای دهند، از ارزش غذایی بالایی برخوردارند. علاوه بر اهمیت چربیها به عنوان یک ماده 
د مکانیکی عمل می کنن انرژی زا، این مواد به عنوان یک عایق حرارتی در زیر پوست و محافظ در برابر ضربات
آ،دی،ای به گونه ای که در زیر پوست و اطراف احشاء ذخیره می گردند. همچنین به عنوان حلال ویتامین های 
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می باشند و به صورت ترکیبی به همراه پروتئین (لیپوپروتئین)، در اجزای سلول نظیر میتوکندری وجود  و کا
 ).5631دارند (بلاغی و همکاران، 
 م بندی چربیها، اسیدهای چرب و شناسایی آنهاتقسی1-3-2-
چربیها از جنبه های مختلف تقسیم بندی می شوند. از لحاظ ساختمانی به دو گروه حاوی گلیسرول و فاقد 
گلیسرول تقسیم می شوند. لیپیدهای ساده (چربیها و روغنها) و لیپیدهای مرکب می باشند که لیپیدهای ساده 
ه + گلیسرول) ساختا تشکیل می دهند و از نظر ساختمانی از گلیسیرید (اسیدچرب اجزاء حیوانات و گیاهان ر
می شود و لیپیدهای مرکب از استر اسیدهای چرب با عوامل دیگری به غیر از عامل الکلی و اسیدی تشکیل می 
های عصبی)، تشود مانند فسفولیپیدها و گلیکولیپیدها.لیپیدهای دسته دوم شامل واکس ها، سربروسایدها(در باف
استروئیدها (در هورمونهای جنسی و اسیدهای صفراوی) ، ترپن ها (در گیاهان طعم دار)، پروستاگلاندین ها و 
اسفینگومیلین ها (در غشای بافتهای عصبی) می باشد.چربیها را می توان بر اساس منشاء آنها به انواع حیوانی، 
زه مهمترین منبع تامین روغنها را تشکیل می دهند به طوری دریایی و گیاهی تقسیم نمود. روغنهای گیاهی امرو
که تولید آنها در دنیا از تولید روغن های حیوانی و دریایی بیشتر است اما با این حال روغنهای دریایی از نظر 
).اسیدهای چرب اجزاء سازنده چربیها هستند. این 5731ارزش غذایی با اهمیت ترین روغنها می باشند (زندی، 
یدها اسید منوکربنیک هستند و زنجیره هیدروکربوری بدون انشعاب دارند. تعداد کربن اغلب اسیدهایی که در اس
طبیعت یافت می شوند، زوج است. اسیدهای چرب بر اساس وجود پیوند دو گانه بین اتمهای کربن به دو دسته 
در طبیعت  اریک و پالمتیک به فراوانیاشباع و غیر اشباع تقسیم می شوند. سه اسید چرب اشباع مریستیک، استئ
). اسیدهای چرب غیر اشباع دارای یک یا چند پیوند مضاعف هستند. آنهایی 9631یافت می شوند (دانیال زاده، 
 2و آنهایی که بیش از یک پیوند دو گانه دارند (بین  1مونوآنساچوریتدکه تنها دارای یک پیوند دو گانه هستند را 
می باشند که در مجموع به اینها پلی   3,6گویند که مهمترین آنها سری اسیدهای  2تد) پلی آنساچوری6تا 
اسیدهای چرب غیر اشباعی هستند که اولین پیوند دو  n-3یا  3که سری  ،گفته می شود 3آنساچوریتد فتی اسید
ولین پیوند دوگانه آنها آنهایی هستند که ا 6-nیا  6گانه آنها بر روی سومین اتم کربن قرار دارد ، سری اسیدهای 
ایزومرهای سیس و ترانس وجود دارد . اسیدهای چربی که در طبیعت  بروی ششمین اتم کربن قرار دارد. در یوفا
وجود دارند صرف نطر از بعضی استثناء ها سیس ایزومر هستند. علت تشکیل این ایزومرها وجود پیوند دوگانه 
به حول محورشان می شود و در نتیجه شکلهای سیس و ترانس است که مانع چرخش اسیدهای چرب غیراشباع 
ایجاد می نماید. در فرم سیس ایزومر زنجیره هیدروکربوری یک شکستگی دارد که برای تراکم و نقطه ذوب آن 
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اهمیت دارد زیرا زنجیره هیدروفوبی مولکولهای سیس ایزومر نمی توانند به هم نزدیک شوند و در این حالت 
وبی کمتری بین مولکولها ایجاد می شود و بدین وسیله نقطه ذوب کاهش می یابد. بنابراین در پیوند هیدروف
اسیدهای چرب غیر اشباع که نقطه ذوب پایینی دارند و در دمای معمولی به شکل مایع هستند، با افزایش تعداد 
نویسند. در کوتاه نویسی  پیوندهای دوگانه نقطه ذوب کم می گردد. اسیدهای چرب را با چندین فرم کوتاه می
باید تعداد اتم کربن، تعداد پیوندهای غیراشباع و موقعیت پیوندهای غیراشباع مشخص باشد. مثلاً در اسید 
 2نشان دهنده وجود  2اتم کربن در زنجیره ، عدد  81بیانگر تعداد  81) عدد 2881و  6-nلینولئیک با فرمول (
جود اولین پیوند دو گانه بعد از ششمین کربن در زنجیره می باشد(متین نشانه و 6-nپیوند دوگانه در زنجیره و 
، سری های لینولئیک  6، سری های لینولنیک و به سری اسیدهای  3). بر این اساس به سری اسیدهای 9731فر، 
). 3157فاقد پیوند دو گانه هستند و در طبیعت به وفور یافت می شوند (زندی، 1می گویند.اسیدهای چرب اشباع 
نامگذاری این اسیدها براساس طول زنجیره کربن در مولکول و شاخه های جانبی آن صورت میگیرد به طور 
عدد اتم کربن د رمولکول و عدد  12نشانه ی وجود  12میباشدکه عدد C 0:02مثال فرمول اسید آراشیدیک 
 می باشد. اسیدهای چرب اشباع چرب دصفر نشانه عدم وجود پیوند دو گانه یا بعبارت دیگر اشباع بودن اسی
نقطه ذوب بالایی دارند و در دمای محیط به صورت جامد یافت میشوند. طبق نظریه آلیاس ولیندن به ازای 
درجه سانتی گراد نقطه ذوب اسیدهای چرب اشباع افزایش می یابد. از نظر  9/5تا 6/5افزایش هر دو اتم کربن، 
حیوانات، اسیدهای چرب غیر اشباعی که بیش از یک پیوند مضاعف اهمیت اسیدهای چرب در سلامت انسان و 
دارند اسید چرب ضروری نامیده میشوند زیرا موجودات زنده قادر به ساخت آنها در بافت های خود نمی باشد. 
روغن ماهی یکی از منابع غنی این اسیدهای چرب می باشد که دارای چند باند دو گانه و با زنجیره بلند هستند 
به دو طریق بر چربیهای خون تاثیر می گذارند. اول اینکه موجب کاهش سطح کلسترول خون می شوند و و 
همزمان سطح تری گلیسرید را نیز کاهش می دهند که هر دواین پدیده ها ازعوامل سلامتی هستند( 
 یان وجود اسیدهای). البته لازم به ذکر است که برای جذب اسیدهای چرب غیر اشباع در بدن آبز8731آبرومند،
چرب اشباع لازم و ضروری استو به طور کلی اسیدهای چرب لینولئیک، لینولئیک و آرشیدونیک به عنوان 
اسیدهای چرب ضروری برای آبزیان شناخته شده اند. این اسیدهای چرب  در ساختمان غشاء ها به کار رفته و 
ن ی دخالت داشته و همچنین ماده اولیه سنتزپروستاگلاندیی لیپو پروتئینادر حمل و نقل چربیها و برخی از آنزیم ه
).جهت تشخیص اسیدهای چرب از دستگاه گاز کروماتوگرافی استفاده می 9731ها را تامین می نمایند(یوسفی،
 شود.
 پروتئینها واسیدهای آمینه -1-4
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پیچیده ای با  رکیبات آلینام پروتئین از کلمه یونانی پروتوس به معنی اولین گرفته شده است. پروتئین ها ت
وزن مولکولی زیاد می باشند که بخش اساسی ساختمان سلول زنده را تشکیل می دهند. در حقیقت پروتئین ها 
بخش اصلی یا در حدود سه چهارم مواد تشکیل دهنده بافتهای حیوانی را به وجود می آورند (دانیال زاده، 
ان وجود دارند و رابطه نزدیکی بین آنها و کلیه اعمال حیاتی ). پروتئینها در تمام سلول های بدن آبزی9631
مولکول وجود دارد. پروتئین ها مهمترین و با ارزش ترین ترکیب جیره غذایی آبزیان به شمار می روند. تنوعی 
که در رفتار غذایی گونه های مختلف آبزیان مشاهده می شود بازتابی از نیازهای متفاوت آنها به پروتئین است 
 ).9731 (یوسفی،
 اسیدهای آمینه و شناسایی آنها تقسیم بندی پروتئینها، -1-4-1
 -الی چند میلیون می باشند که از تکرار واحدهای آلفا 1115پروتئین ها مولکولهای بزرگ با وزن مولکولی 
رفتن ترتیب قرار گ ). پروتئین ها را بر مبنای ترکیب شیمیایی ، شکل ،9731اسید آمینه تشکیل شده اند (متین فر،
 اسید های آمینه و درجه محلولیت به سه گروه تقسیم می کنند:
پروتئین های رشته ای : پروتئنی هایی هستند که از مولکول های طویل رشته ای ساخته شده اند و شامل  -1
محلول)  ژن ها (غیرالاستین ها و کلا فیبرینوژن، اکتین و میوزین ( محلول در محلولهای نمکی غلیظ )، کراتین ها،
 )regninheL، 5791می باشند (
پروتئین های ساده یا کروی: پروتئین هایی هستند که شکل مولکول آنها کروی یا بیضوی بوده و از  -2
ا، هیستونها، گلوتلین ها، پروتامینه گلبولینها، هیدرولیز آنها تنها اسید های آمینه به دست می آید که شامل آلبومینها،
 ینها و اسکلروپروتئینها می باشند.پرولام
پروتئین های مرکب: پروتئنی های هستند که علاوه بر یک قسمت پروتئنی (زنجیر پلی پپتیدی) دارای  -3 
یک قسمت غیر پروتئینی نیز می باشند و بر حسب ساختمان شیمیایی قسمت غیر پروتئینی بر گروههای 
ها و متاپروتئینها تقسیم ئینها، لیپوپروتئینها، کروموپروتئینها، فسفوپیوتئیننوکلئوپروتئینها، گلیکو پروتئینها، موکوپروت
 ) regninheL، 5791می شوند.(
ساختمان سه بعدی، یکی از ویژگی های مهم پروتئینهااست. پروتئنی که این ساختمان فضایی را از دست می 
ت یولوژیکی است. به عبارت دیگر فعالیدهد و زنجیرهای پپتیدی آن بدون نظم قرار می گیرند، فاقد فعالیت ب
بیولوژیکی یک پروتئین به ساختمان فضایی آن بستگی دارد و در این راستا ترتیب قرار گرفتن اسیدهای آمینه از 
 اهمیت بسزایی برخوردار است. بر این اساس ساختمان پروتئین ها به صورت زیر طبقه بندی می شوند.
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ر این دسته، اسیدهای آمینه می توانند به طرق مختلف با هم ترکیب شوند ساختمان اولیه پروتئین ها : د -1
ئین چگونگی پیوند های کووالانسی یک پروت و پپتیدهای مختلف تولید کنند. در واقع ساختمان اول پروتئین ها،
 را مشخص می کند.
ود . یکدسته اطلاق می ش ساختمان ثانویه پروتئینها :این ساختمان به ساختمان فضایی منظم پلی پپتیدها -2
از آنها در نتیجه ایجاد پیوند های هیدروژنی بین گروههای مختلف رشته های پلی پپتیدی متفاوت به وجود می 
آیند که به طور کلی آنها را ساختمان بتا می نامند. این نوع پیوندهای هیدروژنی خارجی هستند و زنجیره های 
 ورت یک برگ کاغذ چین دار در می آورد.پلی پپتیدی را به یکدیگر متصل و به ص
ی طرز قرار گرفتن رشته پروتئینی در فضا را توجیه مساختمان سوم پروتئین: ساختمان سوم پروتئین ها، -3
 کند که بیشتر موارد بسیار نامنظم است. شاید مهمترین علت این بی نظمی در شکل فضایی مولکولهای پروتئینی،
 مینه است که در ساختمان آنها به کار می روند.گروه های جانبی اسیدهای آ
ساختمان چهارم پروتئینها: این ساختمان چگونگی قرار گرفتن رشته های پلی پپتیدی را نسبت به یکدیگر  -4
سه یا چند پپتید در فضا می تواند به وسیله پیوندهای  در فضا مشخص می کند. از نظر ساختمان فضایی دو،
گر متصل و در کنار هم قرار گیرند که ساختمان چهارم چگونگی اتصال این پپتیدها را ضعیف شیمیایی به یکدی
 )9631در فضا نسبت به یکدیگر توصیف می کند (دانیال زاده ،
اسیدهای آمینه که واحد سازنده پروتئینها می باشند ، ترکیبات آلی هستند که حداقل دارای یک عامل کربوکسیل 
) می باشند. اکثر اسیدهای آمینه که به طور طبیعی در پروتئینها وجود -HN2( ) و یک عامل آمینی-HooC(
دارند از نوع آلفا می باشند که در آنها عامل آمینی و کربوکسیل به اولین کربن مولکول که آنرا کربن آفا می نامند 
). تعداد 9731ی ،نامیده می شود(یوسف Rمتصل شده و بقیه مولکول اسیدآمینه که به کربن آلفا متصل است 
بیست آمینه متفاوت در ساختمان پروتئینهای معمولی یافت می شوند که تفاوت آنها با یکدیگر تنها در گروه 
) . در جانداران اسیدهای آمینه با یکدیگر ترکیب شده و مولکولهای پروتئینی را 9731است (متین فر،  Rجانبی 
ید آمینه از پیوند شدن عامل کربوکسیل یک اسید آمینه و عامل به وجود می آورند. در هنگام ترکیب شدن دو اس
ایجاد می شود. خصوصیات اسید آمینه به بنیان آن بستگی دارد با  )--HN-oCآمینی اسید دیگر پیوند پپتیدی (
افزایش طول زنجیره خاصیت هیدروفوبی آن زیاد می شود و به همین دلیل پروتئینهای که قسمت اعظم اسید 
مینه آنها از این نوع باشد (والین، لوسین، ایزولوسین) بیشتر خاصیت هیدروفوبی دارند. اسیدهای آمینه های آ
اسیدی در بنیان خود بیش از یک عامل کربوکسیل دارند و پروتئینهای قلیایی محسوب می شوند که اغلب از 
صیات پروتئینها اعم از خصوصیات اسیدهای آمینه بازی ( دارای بیش از یک عامل آمینی) ساخته شده اند. خصو
شیمیایی و یا ساختمانی به بنیانهای اسیدهای آمینه موجود آن بستگی دارد. بنابراین چنانچه مقدار اسیدهای آمینه 
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پروتئین  اسیدی در پروتئینها زیادتر باشد. پروتئین اسیدی و اگر مقدار اسیدهای آمینه بازی در آنها زیادتر باشد،
زنجیره های پلی پپتیدی عوامل هیدروفیلی زیادی مانند اسیدهای آمینه قطبی و هیدروکسی اسید بازی است. اگر 
داشته باشد، پروتئین به شدت محلول و اگر مقدار عوامل هیدروفوبی زیاد باشد ( والین، لوسین، ایزولوسین) 
ساختمانی به چندین  ) به طور کلی اسیدهای آمینه از نظر1731قدرت حلالیت پروتئین کم است (حق پرست،
 دسته تقسیم می شوند.
) هستند مانند 0=Cدارای یک عامل آمیدی( Rاسیدهای آمینه آمیدی: این ترکیبات روی شاخه جانبی -1
 گلوتامین و آسپاررژین.
 اسید های آمینه دی آمین یا قلیایی: این اسیدهای آمینه دارای دو عامل آمینی هستند مانند لیزین، آرژنین. -2
ی اسیدهای مونو آمینه یا اسیدهای آمینه اسیدی: این اسیدهای آمینه دارای یک عامل آمینی و دو عامل د -3
 کربوکسیل می باشند مانند گلوتامین و آسپارژین.
اسیدهای آمینه خنثی یا اسید های منو آمینه : این اسید ها دارای یک گروه کربوکسیل و یک گروه آمینی  -4
 ، والین، آلانین، لوسین، ایزولوسین. می باشند مانند گلیسین
 وجود دارد مانند سیستئین و میتونین. -Sیا  HSاسیدهای آمینه گوگرددار: در ساختمان این ترکیبتا عامل  -5
اسیدهای آمینه حلقوی: این اسیدهای آمینه دارای حلقه بنزنی یا حلقه هتروسیکلیک می باشند مانند فنیل  -6
 فان، هیستیدین و پرولین آلانین، تیروزین، تریپتو
اسیدهای آمینه الکل دار یا هیدروکسی اسید آمینه: این ترکیبات در ساختمان خود دارای عامل الکلی  -7
 .)1731 ,) هستند مانند سرین و ترئونین (حق پرستHO(
رکت می ها شاسید آمینه برخی از اسیدهای آمینه دیگر نیز به مقدار کمی در ساختمان پروتئنی 12اضافه بر این 
کنند و حتی بعض دیگر با اینکه در ساختمان پروتئینها نقشی ندارند اما از نظر حیاتی یا بیولوژیک حائز اهمیت 
 آلانین ، هوموسیستئین، سیترولین . –هستند. مانند اوزنتین، هوموسرین، بتا 
 وند:از نظر میزان نیاز بدن به اسید های آمینه این اسیدها به سه گروه تقسیم می ش
اسید آمینه های غیر ضروری: آنهایی هستند که به میزان کافی در بدن ساخته می شوند و عبارتند از:  -1
 .) retsieM، 5691سرین، اسید آسپارتیک، اسید گلوتامیک، آسپارژین، پرولین ( گلیسین، آلانین،
ساخته می شوند ولی تولید  اسیدآمینه های نیمه ضروری : اسیدهای آمینه ای هستند که تا حدی در بدن -2
 آنها به اندازه ای که احتیاج بدن را تأمین کند، نمی باشد که عبارتند از : سیستئین و تیروزین 
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اسیدهای آمینه های ضروری: اسید آمینه ای هستند که در بدن اصلاً ساخته نمی شوند و باید در جیره  -3
یل ن، والین، لیزین، لوسین، ایزولوسین، ترئونین، متیونین، فنغذایی موجود باشند که عبارتند از: هیستیدین، آرژی
 آلانین و تریپتوفان
، روش کروماتوگرافی مایع را برای آنالیز اسیدهای و همکارانش اسپاک منفردی به نام  5891اولین بار درسال 
عظیمی در کروماتوگرافی  موجب تحول 1آمینه مورد استفاده قرار داد . ابداع کروماتوگرافی مایع با کارایی بالا
نیاز به حجم بسیار کم نمونه، وقت گیر نبودن و دقت بالای آن  گردید. از مزایای این روش می توان به سادگی،
) برای آنالیز اسیدهای آمینه با استفاده از کروماتوگرافی مایع با کارایی بالا روشهای sillyhP، 9891اشاره کرد (
 5تگ-آسی سی کیووجود دارد ، که در سالهای اخیر روش  4تگ-و آمینو 3تگ-کوپی، 2تگ-اتومختلفی از جمله 
) البته برای خالص سازی nehoc dna modyrtS، 3991بیش از سایر روشها مورد استقبال قرار گرفته است.(
 ) adaY،  4112و جداسازی پروتئین از روشهای دیگری نظیر تعویض یونی و الکتروفورز نیز استفاده می گردد (
 1-5-ویتامین
 هستند ویک ماده حیاتی به دلیل اینکه تصور می شد ویتامینهای اولیه ای که کشف شدند از جنس آمین
، یعنی آمینی که حیاتی بوده و برای ویتال آمین فونک نام . یا ویتامین نام نهادندویتال آمین اویتالمی باشند آنها ر
شد و از گروه آمین بوده اطلاق کرد. بهبود بیماری بری بری می ادامه زندگی ضرورت دارد، را به موادی که سبب
 از آخر واژه ویتامین حذف و واژه e پس از آنکه معلوم شد بسیاری از ویتامینها از گروه آمین نیستند حرف
 .))0991 ,namrebeiLمورد قبول واقع شد ویتامین
ده و باید به مقادیر اندک در رژیم غذایی موجود ویتامین ها مواد ارگانیکی می باشند که برای زندگی حیاتی بو
باشد آنها در بدن انرژی تولید نمی کنند یعنی درون خودشان انرژی ندارند اما در واکنش های تولید انرژی و 
واکنش های شیمیایی پیچیده بدن ، به عنوان کو آنزیم عمل کرده و باعث تسهیل این واکنش ها می شوند . لذا 
تابولیسم طبیعی بدن انجام نمی شود و بدن نمی تواند به آن سطح از انرژی که مورد نظر است برسد در نبود آنها م
ها و ).ویتامینها سبب تسهیل دگرگشت (سوخت و ساز بدن)، اسیدهای آمینه، چربی)3791 ,ykstuK
 تامینها سبب جذبسازند. برخی از ویشوند و رشد و نمو و ترمیم سلولهای بدن را میسر میها میکربوهیدرات
کنند. عمل آنها بر روی بافتهای اپی تلیال شوند و بعضی نیز به عنوان کاتالیزور عمل میمواد غذایی در روده می
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 ,rednaloB(کندو همچنین استخوان بوده و در مجموع هر کدام از آنها از بروز یک عارضه جلوگیری می
 ن عبارت است از:وظایف ویتامین ها در بدن انسا.به طور کلی )6002
  تولید انرژی. -
  تنظیم واکنش های شیمیایی بدن. -
  عامل رشد، ترمیم و حفاظت از سلول ها و ارگان های بدن. -
  شرکت در بسیاری از پروسه های متابولیکی بدن. -
دهند لذا  ویتامین ها انواع گوناگون دارند و هر کدام از آنها کار خاص و منحصر به فردی را در بدن انجام می
خانواده هستند  31کمبود هر کدام ا ز ویتامین ها باعث بروز بیماری خاصی می شود . نامگذاری ویتامینها که 
های آنتی اکسیدانی ضروری بدن برای دفاع از های آ، ای و سی ویژگیباحروف الفبا صورت می گیرد.ویتامین
 های آزاد را دارند.خودش، در مقابل رادیکال
  ا به دو گروه مهم محلول در چربی و محلول در آب طبقه بندی می گردند:ویتامین ه
ویتامینهای محلول در آب : شامل ویتامین هایب.کمپلکس وسی می باشند. جذب ویتامینهای محلول در آب  -۰
 در -برای جذب و جریان یافتن در خون به آب نیاز دارند  -آسان است . این ویتامین ها محلول در آب بوده 
مصرف بیش از حد آن ها معمولا از بدن دفع گشته و زیاد خطر جدی در  -بدن قادر به ذخیره سازی نمی باشند 
 پی ندارد.
ویتامین های محلول در چربی : شامل ویتامین های ای ،دی آ،کا می باشد. جذب این ویتامین ها مشکل است 
و یا جذب چربیها مختل شود ،هضم و جذب این  و تابع جذب چربیهاست. بنابراین چنانچه در غذا چربی نباشد
دسته از ویتامین نیز مختل می شود . ویتامینهای محلول در چربی از راه ادرار دفع نمی شوند و در بدن قادر به 
ذخیره سازی می باشند ونسبت به حرارت مقاومت بیشتری دارند . مصرف مقدار زیادی ازاین ویتامینها ممکن 
 ). 2102 ,ytisrevinU dravraHد مسمومیت کند(است دردرازمدت ایجا
 املاح معدنی1-6-
املاح معدنی عناصری هستند که به طور طبیعی در مواد غیر زنده مثل خاک و سنگ وجود دارند. املاح 
معدنی در بدن موجودات زنده مثل گیاهان و جانوران نیز وجود دارد. موجودات زنده خود نیز این املاح را از 
ان که خود این املاح را از خاک جذب کرده اند به دست می آورند.مواد معدنی ،مواد غیر ارگانیک طریق گیاه
میباشند که به کمک ویتامینها، آنزیمها وهورمونها عملکرد صحیح بدن را موجب میگردند. مواد معدنی ضروری 
دنی را به دو گروه املاح . متخصصین تغذیه املاح مع1891, matsnewoL ( نوع میباشد( ۱۲برای بدن انسان 
معدنی اصلی و غیر اصلی تقسیم بندی کرده اند. فرق این دو گروه در میزان نیاز بدن به آنها است. املاح معدنی 
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اصلی عبارتند از: ترکیبات کلسیم، فسفر، منیزیوم، سولفور، سدیم، پتاسیم، کلراید. املاح معدنی جزئی (فرعی ) 
،کرم،نیکل، سلنیوم، سیلیکون،وانادیوم زمس، فلوراید، ید،منگن عبارتند از: آهن،، روی،کبالت،
بدن نیاز بیشتری به املاح معدنی اصلی نسبت به املاح معدنی غیر اصلی داردبرخی .))5991,lekciNومولبیدیوم
مواد معدنی مانند آهن، مس و روی برای جذب شدن با یکدیگر رقابت میکنند بنابراین با مصرف زیاد یکی از 
  .کمبود دیگر مواد معدنی را در پی دارد آنها
  :گروه تقسیم بندی میگردند ۳مواد معدنی بر حسب سهولت و سرعت جذب و دفع به 
  .مواد معدنی که به سهولت و سریع جذب و دفع میگردند: مانند سدیم وپتاسیم.
.وم و منگنزمنیزی -فسفر  -مواد معدنی که به سختی جذب بدن گشته اما به سهولت دفع میگردند: مانندکلسیم  .
  




 بررسی پیشینه تحقیقات انجام شده1-7-
مینه ز با وجوداینکه مصرف آبزیان،بخصوص میگو در سالهای اخیر در دنیارونق فراوانی یافته،اما تحقیقات در
ریزمغذی های موجود در آنها توسعه چندانی نیافته و این امر در رابطه با میزان مواد مغذی ونوع میگو کاملا 
مشهود می باشد،به طوریکه بررسی و تفحص در کتابخانه ها و سایتهای معتبر اینترنتی در این زمینه ،این مسئله 
 تا کنون در این راستا انجام گردیده در ذیل اشاره می نماییم:را به اثبات می رساند.با این حال به پژوهشهایی که 
گرم میگوی  111میزان  کلسیم درطی پژوهشهای انجام شده، 6891وهمکاران در سال  𝑟𝑒𝑔𝑛𝑖𝑚𝑠𝑛𝐸
 میلی گرم  به دست آوردند. 22234مخلوط را 
ی میگوبدون در نظر گرفتن در تحقیق انجام شده بر روی ارزش غذای 3991وهمکاران در سال 𝑜𝑖ℎ𝑠𝑜𝐾
 گرم اعلام نمودند . 17232گرم )میگو را  142311اونس(14جنس،میزان پروتئین خام در 
ارزش غذایی میگوی پخته را مورد بررسی قرار دارند . در این تحقیق  6991وهمکاران در سال 𝑎𝑣𝑙𝑖𝑆
گرم، که 1/2گرم ، چربی 42یزان ژول، پروتئین به م 211اونس میگوی  پخته دارای کالری 1مشخص شد که 
 اونس میگو ، منبع مناسبی از ویتامین  4گرم آن، چربی  اشباع  است می باشد. همچنین بیان نمودند که 1/3
نیاز روزانه به سلینوم  را رفع می نماید. آنها همچنین  %16و  𝑤3نیاز روزانه  به %51می باشد و این میزان 𝐵21
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فزایش سطح کلسترول خون نمی گردد  و غذایی  مناسب در رژیم غذایی سلامتی  بیان نمودند که میگو سبب ا
 برای قلب می باشد.
را   1 :02𝐶و 221را   3𝑤3 :02𝐶در گونه های مخلوط میگو میزان  7991وهمکاران در سال  𝑑𝑛𝑜𝑃
 اعلام نمودند. % 121
وهمچنین تعداد بهینه دفعات مصرف  درزمینه ارزش غذایی ماهی ومیگو 1112وهمکاران در سال 𝑠𝑤𝑎𝑟𝐾
(دو الی سه بار در هفته) واثرمصرف آنها درپیشگیری ازبیماریها وحتی کنترل وکمک به بهبود عوارض و اختلالات 
مختلف تحقیقات گسترده ای را انجام داده اند.به صورت کلی تحقیقات در زمینه ریزمغذی هادر بافت عضله 
مشخص نمودند که حداقل مصرف یک آنها توجه به جنس و گونه می باشد.میگو ها به صورت مخلوط و بدون 
بار در هفته می باشد. این میزان مصرف ماهی برای تعدیل فشار خون بسیار مناسب می  2فرد از آبزیان 
 باشدوهمچنین بیان نمودند که مصرف آبزیان سبب تعدیل کلسترول خون می گردد.
قیقاتی در دانشگاه راکفلر آمریکا صورت دادند و به تأیید انجمن تح 1112وهمکاران در سال 𝑠𝑤𝑎𝑟𝐾
متخصصان قلب آمریکا نیزرسید ، که در آن میزان کلسترول در میگو مشخص شد وتاثیر آن پس از مصرف میگو 
یگو کلسترول موجود در م.آنها مشخص نمودند که بر افزایش کلسترول خون بدن انسان مورد بررسی قرار گرفت
زایش کلسترول خون نمی شود و اصولا آن چه که علت اصلی افزایش کلسترول خون است، اسیدهای باعث اف
چرب اشباع به شمار می روند.در میگو، میزان اسید چرب اشباع که برای سلامتی مضر است، صفر است که 
با تغذیه .تواند به کاهش کلسترول خون کمک کند.لذامصرف آبزیان سبب تعدیل کلسترول خون می گرددمی
مانند  3– را کاهش داد اسیدهای چرب غیراشباع امگا مناسب می توان نسبت ال دی ال به اچ دی ال
در ماهی و میگو و فرآورده های دریایی به وفور یافت می   وهمچنین دوکوزاهگزانوئیک  ایکوزوپنتانوئیک اسید
را به   ال دی ال نی حاوی میگو، میزامیگردنددرواقع رژیم غذای  شوندکه سبب کاهشال دی ال  به اچ دی ال
به اچ  را به مقدار بیشتری افزایش می دهد. بنابر این با مصرف میگو نسبتال دی ال   اچ دی ال مقدارکم و میزان
 .را کاهش می یابد  دی ال
 ادندتحقیقی را در زمینه پروفایل اسیدهای آمینه میگوی وانامی انجام د  2112وهمکاران در سال  𝑒𝑡𝑛𝑒𝑀
 7925وتیروزین را  91212، پرولین را  51261، آلانین را   4728در میگوی وانامی میزان سرین را .آنها 
 .اعلام نمودند 𝑔/𝑔𝑚
پژوهشی را در زمینه پروفایل اسیدهای چرب  در میگوی وانامی  0102وهمکاران در سال  𝑧𝑒𝑣𝑙𝑎𝑧𝑛𝑜𝐺
وفسفولیپید  𝑔/𝑔𝑚 61.0،تری گلیسیرید را  % 85.1ان چربی کل را در عضله میگووانامی میزانجام دادند.آنها
را  0:81C، 1122را   1:61C، 34291را 0:61Cبه دست آوردند.آنها میزان اسیدچرب  𝑔/𝑔𝑚 77.01هارا
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را  3 w 5:22C،  28.0را     1:02C، 9121را   3امگا  3:81C، 94.0را  0:02C، 15291را:81C، 24.21
 اعلام نمودند. % 71.4را 6:22C   3امگا  و  72.0
مواد مغذی میگو را مورد بررسی قرار دادند و مشخص نمودند که  2112وهمکاران در سال 𝑡𝑑𝑟𝑎ℎ𝑏𝑒𝐺
گرم چربی کل می  1گرم پروتئین و  12کیلو کالری،  59، انرژی %37میگوی بخار پز دارای میزان آب  گرم42
 باشد.
مورد بررسی  𝐷ماهی و میگو رابه عنوان یک منبع غنی از ویتامین  3112سال  وهمکاران در𝑔𝑛𝑜𝑟𝑡𝑠𝑚𝑟𝐴
ارزش غذایی روزانه را  %14ژول است و 211/3گرم میگو، دارای کالری 112قراردادند. طبق نتایج ،مصرف 
ا رابطه بمیزان املاح موجود در عضله میگو را با سایر آبزیان مقایسه نموده و در آنها همچنین تأمین می نماید.
موتحقیقات گسترده ای را انجام داده اند وتاثیر خونی ودارای ریزشمصرف میگووتاثیرآن بر افراد مبتلا به کم
 مثبت آن را ثابت نمودند.
مشخص نمودند که مصرف مداوم آبزیان ممکن است نقش حمایتی  4112وهمکاران در سال  𝑖ℎ𝑐𝑠𝑡𝑖𝑟𝐹
داشته باشد.  ، 3هاکینز لیمفوما-ونان 2،مولتی پل میالوما1خون  شامل لوکمیا قوی و شدیدی را علیه سه نوع سرطان
نفر انسان سالم صورت گرفت.  1124نفر دارای  سرطان و  1113این تحقیق با مقایسه رژیم غذایی حدود 
کمتر  %82افرادی که میزان  ماهی زیادی مصرف کرده بودند و جذب کل چربیهای آنها از آبزیان تأمین شده بود، 
 هاکینز لیمفوما بودند .-کمتر نان%92و  کمتر مولتی پل میالوما  %63و  دارای لوکمیا  
تحقیقی را در مورد مواد مغذی میگوی بخار پز بدون توجه به گونه انجام  3112وهمکاران در سال 𝑡𝑛𝑢𝐻
میلی گرم به دست  123راگرم میگوی پخته شده با بخار  58میزان آهن موجود در دادند.طی این تحقیق، آنها
 .آوردند
پژوهشی را در زمینه پروفایل اسیدهای آمینه در میگو بدون در نظر گرفتن  4112وهمکاران در سال  𝑛𝑜𝑧𝑢𝐶
،  526،لوسین را  921،هیستیدین را  527،آرژنین را  4.6گونه انجام دادند .آنها میزان  لیزین در عضله میگو را
 121وتریپتوفان را   623، فتیل آلانین را  622، متیونین را  423، ترئونین را  823را  ، والین 623ایزولوسین را 
 ازمیزان کل  پروتئین اعلام نمودند.%
                                                          
 𝑎𝑖𝑚𝑒𝑎𝑘𝑢𝑒𝐿 1
 𝑎𝑚𝑜𝑙𝑒𝑦𝑚 𝑒𝑙𝑝𝑖𝑡𝑙𝑢𝑚 2
 𝑎𝑚𝑜ℎ𝑝𝑚𝑦𝑙  𝑠′𝑛𝑖𝑘𝑔𝑑𝑜𝐻 − 𝑛𝑜𝑛 3
 32
 
تحقیقاتی را در زمینه اسیدهای چرب در میگوانجام داد.طبق این تحقیقات میزان  4112در سال 𝑨𝑫𝑺𝑼
اسیدهای میلی گرم می باشد.میزان 6.651گرم گونه های مخلوط میگوی خام  111درکلسترول 
میلی 967گرم نمونه کنسروی  821میلی گرم ،در  145گرم گونه های مخلوط میگوی خام  111در𝟑امگاچرب
 گرم به دست آمد.
میزان پروتئین پژوهشی  رادرزمینه ارزش غذایی میگوی وانامی انجام داد.وی  5112درسال  savinirhS
 محاسبه نمود. % 6272خام در میگوی وانامی را 
 1/825سال) و  78تا  81مرد (سنین  بین  1/415تحقیقی را بر روی  5112وهمکاران در سال salepmaZ
گرم در هفته مصرف  113سال) انجام دادند.افرادی که ماهی و میگو به میزان بیش از  98تا  81زن (سنین بین 
به 4اس ا ا و %12به میزان 3تی ان افو %33میزان به LI-62و %33به میزان  1کرده بودند، دارای سطح سی آر پی
کمتری نسبت به افرادی بودند که ماهی و میگو مصرف نکرده  %4به میزان 5گلبولهای سفید خونو  %82میزان 
ابی دارند یافت  می شود). همچنین نتایج واضح و مشخصی از بودند (این پروتئینها در افرادی که بیماریهای الته
گرم در هفته) مصرف می  113تا 151تأثیر مثبت مصرف ماهی و میگو هنگامیکه میزان کمتری ماهی و میگو (
شد نیز دیده شد ،و در نتیجه مشخص شد که مصرف ماهی و میگو با سطح  مارکرهای التهابی در بالغین سالم 
 همبستگی دارد.
 6در  کلسترولبر روی ارزش غذایی میگو،میزان  6112درسال ADSUطبق تحقیقات به عمل آمده توسط
 میلی گرم می باشد. 181میلی گرم ودریک اونس میگوی خشک  85گرم میگوی پخته
میزا ن اسیدهای چرب در میگوی وانامی پرورشی و وحشی رامورد 6112وهمکاران در سال  ydworB
 421ودر گونه وحشی  721در میگوی پرورشی  0:41Cق این محاسبه میزان اسید چرب بررسی قرار دادند.طب
ودر گونه  84.1در میگوی پرورشی 1:61C،  19241ودر گونه وحشی  51281در میگوی پرورشی  0:61C،
 80.0در میگوی پرورشی 1:02C ،  91.11ودر گونه وحشی 45.21در میگوی پرورشی C 811،:57.5وحشی
در میگوی پرورشی  0:41C ، 48.0ودر گونه وحشی 1.1در میگوی پرورشی  2:02C،  34.0ودر گونه وحشی
به دست  % 44.2 ودر گونه وحشی 38.0در میگوی پرورشی  3امگا 5:22C،  51.0ودر گونه وحشی 81.0
 .آمد
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 بالاتری در خونشان دارند ریسک  1دی اچ آنشان  دادند، افرادی که 6112وهمکاران در سال  refeahcS
در خونشان  دی اچ آتوسعه عوامل ایجاد زوال مغز و جنون در آنها نسبت به کسانی که دارای  سطح کمتری از 
گرم در  2/9پایین تر است. همچنین مشخص نمودند که مصرف کنندگان ماهی به میزان  %74هستند،به میزان 
 علیه کاهش سطح هوشیاری بودند. گرم مصرف می کردند، دارای مقاومت بیشتری 1/3هفته نسبت به افرادی که 
در زمینه میزان سلنیوم در میگو تحقیقی را انجام دادند.در این تحقیق  نشان  6112و همکاران در سال   tgoV
درصد نیاز سلنیوم روزانه را تأمین می نماید. مطالعات بر روی  %46/2گرممیگو میزان  141دادند ، مصرف 
و سنتز سلولهای  AND یوم و بروز سرطان را نشان داد. سلنیوم، بازسازیموشهای آزمایشگاهی ارتباط بین سلن
 تخریب شده را تسریع می نماید و مانع از تکثیر سلولهای سرطانی می شود.
پژوهشی رادر زمینه کاهش احتمال ابتلا به بیماری آلزایمر انجام 7112وهمکاران درسال neerG
جلوگیری می کند و لذا به نظر  3و بتا آمیلوئید2فهای نور و  فیبروما ،ازتشکیل کلا دی اچ آدادند.آنهانشان دادند 
 .کاهش می یابد  3امگا می رسد احتمال ابتلا به بیماری آلزایمر با مصرف 
وبیماری آلزایمر پژوهشی را انجام دادند .آنها نشان  دی اچ آدر رابطه با  7112وهمکاران در سال  relteT
ممکن است نقش مهمی را در ممانعت از بروز آلزایمرایفا نماید. 4 1RLایش سطحدادند که حضوردی اچ آ وافز
. پروتئینی است که با بیماری آلزایمر در 11RLرا بالا ببرد( 11RLروغن ماهی و دی اچ آ می تواند سطح 
ر را د 11RLارتباط است و سبب از بین رفتن این بیماری می شود). حتی میزان کم دی اچ آ می تواند سطح 
و  بیماری آلزایمر در مغز  11RLمغز موشهای آزمایشگاهی افزایش دهد. اثرات مثبت دی اچ آ بر روی میزان 
انسانها نیز مورد مطالعه قرار گرفت. تحقیقات نشان دادکه دی اچ آ به افرادی که دارای بیماری آلزایمر هستند، 
 اری باشند، حضور دی اچ آ  برای جلوگیری از پیشرفتکمک چندانی نمی کند، اما اگر در ابتدای ابتلا  به این بیم
 آن بسیار مفید می باشد.
مرد و زن انجام دادند و دریافتند که ریسک  1522مطالعاتی را روی 7112وهمکاران در سالnuodyeB
، کلسترول  و یا چربیهای دیگر خون، افزایش می یابد. اما  6ابتلا به کاهش هوشیاری با افزایش مصرف امگا 
افزایش می یابد، ریسک ابتلا به کاهش هوشیاری، کاهش می یابد. افرادی که میزان کمتری  3هنگامیکه میزان امگا 
) مصرف کرده بودند، دارای فشارخون بالا، میزان کلسترول بالا و کاهش سطح ای پی آ +دی اچ آ(  3امگا 
ساله انجام  98الی  17رد در سنین م 112)مطالعاتی را روی  7002و همکاران (  redleGهوشیاری بودند.
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و ظهور کاهش هوشیاری وجود دارد. به نظر  1دادند. تخمین زده شد که ارتباطی بین جذب دی اچ آ و ای پی آ
میلی گرم در روز از ابتدا به کاهش هوشیاری ممانعت می  183حدود  دی اچ آ+ای پی آمی رسد که جذب 
 میزان را تأمین می نماید.بار ماهی در هفته این  3تا  2کند. مصرف 
نشان دادند که مصرف میگو احتمال ابتلا به سرطان روده بزرگ  7112وهمکاران در سال uotarodoehT
نفر دارای سرطان روده بزرگ و  1/554می باشد. این مقایسه بین 3را کاهش می دهد، زیرا میگو دارای امگا
ریسک ابتلا به %73بودند،  3ین میزان دریافت امگا فرد سالم  صورت گرفت. افرادی که دارای بیشتر 1/554
کمتری مصرف کرده بودند،کمتر بود. ریسک سرطان  3سرطان  روده بزرگ در آنها نسبت به کسانی که  میزان امگا 
پایین تر و افرادی که بیشترین میزان  %14روده بزرگ در افرادی که  بیشترین متوسط جذب ای پی آ را داشتند 
 پایین تر بود . %73داشتند دی اچ آ را 
مشخص نمودند که مصرف طولانی مدت آبزیان همراه است با 7112وهمکاران در سال uoohosyhC 
پایین تر . به نظر می رسد که مصرف ماهی یک  نقش حمایتی ضد بی نظمی قلبی را 2فاصله بین ضربات قلب 
 داشته باشد .
ساله مقیم ژاپن، چین،  95تا  14وزن در سنین  مرد 6/186تعداد 7112وهمکاران در سال amihseU 
گرم بود. فشار  2این افراد   3امگا امریکا و انگلیس را مورد بررسی قرار دارند. میزان متوسط دریافت روزانه 
میلی متر جیوه کمتر بود نسبت به کسانی که میزان مصرف کمتر  %55و  %75خون سیستولی و دیاستولی آنان 
کاهش می  %4تحقیقات نشان داده که فشار خون پایین تر ،  احتمال بروز بیماریهای قلبی را  را داشتند. 3امگا 
دارای اثرات بیشتری  3امگا دهد. طبق نتایج این تحقیقات به نظر می رسد افرادی که دارای فشار خون نیستند، 
 درآنها می باشد .
در  لکلسترواد.مطابق این تحقیقمیزان تحقیقی را در زمینه میگوی کنسروی انجام د 8112در سال ADSU
 میلی گرم می باشد.323گرم نمونه کنسروی  821
دارای اثر    3پوفا،امگا3نشان دادند که درمان با اسیدهای چرب غیر اشباع  9112وهمکاران در سال eivaL
 14/111ی ق بر روزیادی بر روی ممانعت از بیماریهای قلبی اولیه و بخصوص نوع  ثانویه آن می باشد. این تحقی
انجام  عروقی پس از سکته قلبی و بیماران دارای نارسایی قلبی -نفر بیمار جهت پیشگیری اولیه از بیماریهای قلبی
دی و  ای پی آبخصوص  3داده شد و در نتیجه آن، فواید پوفا،امگا دی اچ آ همراه و یا بدون ای پی آشد. به آنها 
                                                          





 دی اچ آ+ای پی آ عروقی اولیه و ثانویه مشخص گردید. میزان مصرف –در جلوگیری از بیماریهای قلبی اچ آ
میلی گرم   1111الی 118میلی گرم در روز برای هر فرد بدون زمینه  بیماری قلبی و حداقل  115باید حداقل
 .در روز  برای هر فرد دارای  بیماری عروق کرونر و نارسایی قلب باشد
ینه اثرات اسیدهای چرب غیر اشباع انجام داد. در تحقیقات اولیه پژوهشی را در زم 9112در سال sirraH
سطح تری گلیسرید خون  3در روز از اسید چرب امگا دی اچ آو ای پی آگرم 12مشخص شد که میزان مصرف 
-4کمتر (حدود  %14به میزان   3امگا را پائین می آورد. تحقیقات بعدی نشان داد، که جذب اسیدهای چرب 
)نیز می تواند سطح تری گلیسرید خون را کاهش دهد. میزان کمتر دریافت اسید چرب دی اچ آ+ای پی آگرم 3
اچ  سیگرم) ممکن است سطح تری گلیسیرید خون را پایین نگه دارد ،اما احتمال ابتلا به  2(کمتر از  3امگا 
می باشند. اما تأثیر میزان دارای اثر محافظتی علیه حملات قبلی   3امگا را افزایش می دهد. اسیدهای چرب  1دی
 کم آن باید مورد بررسی بیشتر قرار گیرد.
حقیقی را در زمینه ارزش غذایی میگو بدون در نظر گرفتن گونه انجام ت 9002وهمکاران در سالnagroM
 ژول تعیین  نمودند. 148گرم میگو را  633میزان انرژی در دادند .آنها 
لو  -میتونین-لیزین-ارژنین:ی امینه گوشت میگو عبارتند ازمشخص نمودند که اسیدها9112درسال ADSU
نه لیستین.با توجه به اینکه میگو یک منبع عالی از اسید آمی-سرونین-تیرونین-فنیل الانین-ایزولوسین-سین
تبدیل می شود)؛ بنابراین میگو در کل -۳ب  ویتامین-تریپتوفان می باشد(اسید آمینه تریپتوفان در بدن به نیاسین 
نیاسین به دست آمده از تریپتوفان در بدن). میزان  + نیاسین موجود در میگو)ارای نیاسین فوق العاده بالایی استد
 در، صد گرم میگو می باشد.   %2/255نیاسین موجود در میگو 
در میگو بدون لحاظ  3پژوهشی را در زمینه اسید چرب غیر اشباع امگا 8991وهمکاران  در سال kihsuaK 
گرم میگوی پخته شده  58در    3امگا چرب گونه انجام دادند.آنها مشخص نمودند مجموع اسیدهای  نمودن
 میلی گرم می باشد. 592
دریک  کلسترولبرروی ارزش غذایی میگو،میزان 1112درسال .ADSUطبق تحقیقات به عمل آمده توسط
 میلی گرم می باشد.  9میگو با سایز متوسط 
میزان مواد مغذی در میگورا بدون در نظر گرفتن گونه مورد  1112در سال  وهمکاران  eladgnimoolB 
میلی گرم می  622گرم میگوی پخته شده با بخار را 58بررسی قرار دادند.طبق این تحقیق میزان آهن موجود در 
 باشد.
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سی اثرات پختن و بخار پز کردن را بر روی مواد مغذی میگو مورد برر1112وهمکاران در سال  gnehC
کالری بدست آمد و مشخص  211/72گرم میگو مورد آزمایش قرارگرفت. انرژی آن  311/14قرار دادند. میزان
 B21، ویتامین %6/5 D، ویتامین %7/6، پروتئین %11/3، سلنیوم%61/5نمودند که تراکم ماده مغذی  تریپتوفان 
 %1/5و منیزیم  %1/8، مس %1/9،  روی %2/4  B3، ویتامین  %2/5  3امگا ،  %2/5، فسفر  %3/1، آهن  %4/5
 می باشد.
انواع ویتامین ها واملاح را دربافت عضله  میگو تعیین نموده ومشخص کردند که 1112در سال ADSU
و املاحی چون کلسیم، آهن، منیزیم، فسفر،  ، سی، دی، ای21، ب 6آ، ب   Aمیگو منبع غنی از ویتامین های
 می باشد. UI 121به میزان  Aعدد میگودارای ویتامین 6-8ز و سلنیوم است. پتاسیم، سدیم، روی، ید،مس، منگن
گرم میگوی مخلوط بخارپز  111در  پوفامیلی گرم است ومیزان  661گرم میگوی بخارپز  58در کلسترولمیزان 
 گرم می باشد. 421شده را
 971زان کلسترول آن اعلام نمود هنگامی که یک پرس میگو با بخار پخته شود ،می1112در سال hclaB 
میلی گرم می باشد.وی همچنین بیان نمود که هنگامی که یک پرس میگو با بخار پخته شود ،میزان چربی خام آن 
افزایش می یابد.وی  8211گرم می باشد،درحالیکه اگر یک پرس میگو سرخ گردد ،میزان چربی خام آن به  421
گو بدون در نظر گرفتن گونه انجام داد.وی اعلام نمود یک پرس همچنین تحقیقی را در زمینه میزان سلنیوم در می
در پژوهشی در  1112در سال  floW می باشد. gcm 4253میگوکه با بخار پخته شد ه است،میزان سلنیوم آن 
 میلی گرم مشخص نمود. 92921میزان کلسترول در هر پرس میگو رازمینه ارزش غذایی میگو،
بر روی ارزش غذایی میگوهای پاراپنئوس  تحقیقی را انجام  1112وهمکاران درسال  iksworbaD
 به دست آوردند. %71222را  sueaneparaP .ppsگرم میگوی  3273دادند.آنهامیزان پروتئین خام در
تحقیقی را که در سالهای پیش انجام داده بودند تجدید چاپ نمودند.آنهادر  1112و همکاران در سال  aniraF
ساله مورد بررسی  57فرد  458اثر اسیدهای چرب غیر اشباع را بر روی لگن خاصره  9891و  8891سالهای 
در این افراد  دی اچ آ+ای پی آسال مجدداً انجام شد و بطور مشخص میزان  4قرار دادند. این آزمایش پس از 
وجود داشت، در رژیم غذایی آنها  دی اچ آ+ای پی آمشخص گشت. افزایش تراکم استخوان در این افراد که 
قابل توجه بود. آنها نتیجه گرفتند که ترکیبات ماهی ممکن است خطر از دست رفتن تراکم استخوانی را در سنین 
 بالاتر کاهش دهد.
مشخص نمودند ، زمانی که افراد از جیره غذایی حاوی تیامین و ریبو 1112و همکاران در سال onacohC
  به پ.ام.سی (بیماری مربوط به دوران قاعدگی) در آنها کمتر می باشد.فلاوین بالا استفاده می کنند، ریسک ابتلا
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وی های دریایی میگگونه های مورد بررسی دراین تحقیق عبارتند ازگونه پرورشی میگوی پاسفید و گونه 
گونه مذکور بعلت درشتی اندازه و خصوصیات بافت آن از ارزش صادراتی بالایی   دو  ببری سبزو موزی(
).متاسفانه باور عمومی  مردم بر این اصل استوار است که میگوی پرورشی دارای ارزش غذایی  ر هستندبرخوردا
کمتری نسبت به میگوی دریایی می باشد،لذا مصرف میگوی پرورشی به صورت عموم در استان بوشهر کم 
بیل لذا فاکتورهایی از قباشد، باشد.هدف از این تحقیق  تعیین ارزش غذایی میگوهای پرورشی و دریایی  میمی
و اسیدهای آمینه وعناصرمورد ارزیابی قرار می گیرد.و سپس   3امگا میزان پروتئین ،چربی،کربوئیدرات،کلسترول ،



























 فهرست مواد ،ابزارودستگاهها2-1-







) می kreMبرای انجام آزمایشها، مواد مصرفی زیادی به کار برده شده است که کلیه مواد شیمیایی از نوع مرک (
 باشد:
 اکسید منیزیم        -11کلروفرم                                           -1
 )   3FBی فلورایدبر (تر -21متانول                                              -2
 هگزان                -31اسید استیک                                         -3
 سولفات سدیم انیدر     -41محلول یدید پتاسیم                                 -4
 گاز نتیروژن             -51تیو سولفات سدیم                                  -5
 اسید کلریدریک            -61                                    معرف متیل رد-6
 بافر بورات               -71اسید سولفوریک                                    -7
 معرف اسید آمینه        -81محلول سود                                         -8
 QCCAاسید آمینه  -91                                   اسید بوریک      -9
 کاغذ صافی واتمن          -12متیل رد                                           -11
 
 مواد غیر مصرفی2-1-2-
 علاوه بر مواد مصرفی، از دستگاه ها و ابزار مختلفی استفاده شد که در زیر بیان می گردد:
 شیشه آلات آزمایشگاهی -8ری ماهی           تخته بیومت -1
 دستگاه کلدال (کامل) -9گرم               1/1ترازوی -2
 سنگ جوش  -11دستگاه سوکسله(کامل)        -3
 روتاری -11آون برقی                      -4
 کوره الکتریکی -21هاون چینی                    -5
 دستگاه تیتراتور جهت سنجش پراکسید -31     دیسکاتور                 -6
 0986 drakcaP -ttelweHدستگاه گاز کروماتوگرافی مدل  -41بوته چینی                     -7
 nilgnuoYمدل  CLPHدستگاه  -51
 هیتر برقی کف گود -61
 منطقه مورد بررسی:-2-2
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کیلومتری شمال غربی شهرستان بوشهرتهیه  111میگوی وانمی از سایت پرورشی حله واقع در استان بوشهر در 
دقیقه عرض  35درجه و 18دقیقه طول شرقی و 44درجه و  01مختصات جغرافیایی این منطقه  گردید.
. این منطقه در بخش ریگ شهرستان گناوه و در قسمت منتهی الیه رودخانه حله بین دو خور گسیر شمالی است
دقیقه  وعرض  39درجه و 15با طول جغرافیاییزمنطقه هلیله ورمله قرار گرفته است.میگوی ببری سبز ا
میگوی دریایی موزی از اسکله صیادی بندر عباس با تهیه گردید. در بوشهردقیقه  05درجه و 39جغرافیایی 
  دقیقه  تهیه گردید. 00درجه و 29دقیقه و عرض شمالی  99درجه و  95طول شرقی 
 عملیات نمونه برداری2-3-
)،ازسایت پرورشی حله ،یک 1931ه های میگوهای پرورشی  در پایان فصل پرورش(آبان ماهجهت تهیه نمون
عدد میگو بصورت راندوم برداشت گردید .نمونه ها بلافاصله در پودر یخ  110مزرعه انتخاب شد و از آن 
 3ها تعداد هوورراش منتقل گردید. از نمونه  شرکتنگهداری و پس از بیومتری در حداقل زمان به آزمایشگاه 
 – 13C°زیر نمونه جهت آنالیز برداشت گشت.سایر نمونه ها بلافاصله به سردخانه منتقل ودر برودت  5الی 
منجمد شد وسپس به آزمایشگاه شرکت سهامی خاص توسعه کشت دانه های روغنی وپژوهشگاه علوم وفنون 
 هسته ای،پژوهشکده علوم هسته ای منتقل گشت.
ای دریایی ببری سبز وموزی در هنگام فصل صید، از اسکله صیادی هلیله (مرداد جهت تهیه نمونه  میگوه
)در بندر صیادی بوشهرواسکله بندر عباس،نمونه ها تهیه و مجددا مراحل ذکرشده انجام گردید .در 1931ماه
اه گآزمایشگاه هووراش آزمایشات مربوط به تعیین میزان پروتیین خام ،چربی ، خاکستر،رطوبت ودر آزمایش
شرکت سهامی خاص توسعه کشت دانه های روغنی آزمایشات مربوط به تعیین میزان و نوع اسیدهای چرب 
پژوهشگاه علوم وفنون هسته  ،عناصر معدنی آهن ،کلسیوم،سلنیوم و در E وA،کلسترول،ویتامینهای  
نجام گشت.آزمایشات با ای،،پژوهشکده علوم هسته ای نوع ومیزان اسید آمینه های موجود در عضله نمونه ها ا
 سه تکرار همراه بوده است.
آب ،نیترات ،نیتریت و فسفات در HPفاکتورهای فیزیکی و شیمیائی آب شامل اکسیژن،شوری ،درجه حرارت،
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جهت سنجش رطوبت ابتدا نمونه ها را مخلوط و یکنواخت گشت وسپس  حدود سه گرم از  :رطوبت2-4-1-
گرم) قرار داده شد و هر ظرف و محتویات آن به  5نمونه ها رادر داخل سه پلیت با وزن ثابت (در هر ظرف 
ساعت  7تا 6گراد به مدت درجه سانتی 155دقت وزن گردیدند. سپس ظروف و محتویات آنها داخل آون در
قرار داده شد. هر چه میزان رطوبت موجود در نمونه بیشتر باشد این مدت زمان نیز افزایش می یابد(ماجدی، 
). بعد از خارج کردن نمونه ها از آون و قرار دادن در دسیکاتور، با توزین مجدد میزان رطوبت با استفاده 3735
 ):4735محاسبه گردید( پروانه، زیر از فرمول
    )] = رطوبت (درصد):W1–W2/( W×[11 
 = وزن نمونه قبل از رطوبت گیری +وزن ظرف (بر حسب گرم) W1
 = وزن نمونه بعد از رطوبت گیری + وزن ظرف (بر حسب گرم) W2
 = وزن نمونه (بر حسب گرم)W
ی صورت ترکیبات غیر آل تعیین میزان خاکستر از طریق سوزاندن ماده آلی و سپس اندازه گیری: خاکستر 2-4-2-
 گرفت که برای این منظور از کوره الکتریکی استفاده گردید.
 مرحله انجام شد: 8حرارت دادن طی 
 حذف آب موجود و تبدیل شدن نمونه به ذغال -الف
 درجه سانتی گراد در کوره 011خاکستر شدن در  -ب
در داخل هر بوته چینی با وزن ثابت و به مدت گرم از نمونه یکنواخت شده،  1برای تعیین میزان خاکستر مقدار 
ساعت در کوره قرار داده شدند تا نمونه به صورت خاکستر در آید. سپس ظروف و نمونه خاکستر شده از  5
کوره خارج گردید و پس از سرد شدن در دسیکاتور وزن گردیدند. برای محاسبه میزان خاکستر نمونه از فرمول 
 )0991,C.A.O.Aاستفاده گردید ( زیر
×[111
وزن بوته چینی خالی−)وزن بوته چینی+خاکستر(
وزن نمونه




پروتئینها که حاوی کربن ، هیدروژن ، اکسیژن ، ازت و معمولا گوگرد و فسفر می باشند و عنصر مشخصه آنها 
ح تئینی است که بعضی اوقات به طور ناصحیپروتئین خام شامل : پروتئین ها و مواد ازته غیرپروازت است.
شوند. ازت غیرپروتئینی متشکل از اسیدهای آمینه آزاد، آمیدهای اسید آمینه ای ، به آمیدها نسبت داده می
اوره، نیترات ها، نمکهای آمونیوم و سایر ترکیبات ازت دار با وزن گلوکوزیدهای حاوی ازت، نوکلئوتیدها، 
 .مولکولی پایین است
آزمایش اندازه ) استفاده گردید. 4891.C.A.O.Aی اندازه گیری پروتئین موجود در نمونه از روش کلدال(برا
بخش می باشد . بخش اول شامل مرحله هضم می باشد که در این مرحله ماده غذایی در  3گیری پروتئین شامل 
در عمل هضم می شود  تسریع سببحرارت  ،کاتالیزور جوشانده شده  8اسید سولفوریک غلیظ در حضور 
در  هضم شدهبخش دوم شامل مرحله تقطیر می باشد که در این مرحله ازت موجود در محلول ماده غذایی   .
این گاز که بصورت بخار می باشد پس از عبور از مبرد به مایع  .مرحله اول بصورت گاز آمونیاک آزاد می شود
شکیل بورات آمونیوم را می دهد. بخش سوم شامل ت و شود می ارلن در موجود بورک  اسید وارد و شده  تبدیل
مرحله تیتراسیون می باشد که در این مرحله بورات آمونیوم تشکیل شده در مرحله قبلی را با اسید هیدروکلریک 
 . انجام می پذیرد/ نرمال تیتر می کنیم . پس از انجام این مراحل محاسبات 5
 مرحله اول : هضم ماده غذایی 
 7. سپس قراردادیمبالن کجلدال  رونگرم از ماده غذایی را وزن نموده آن را د 1/3تا  0/7مرحله ابتدا در این 
. یمودوزن نموده و به نمونه داخل بالن اضافه نم راگرم سولفات مس بعنوان کاتالیزور 5گرم از سولفات سدیم و 
اب درب بالن را بوسیله حب وده و سپسنممیلی لیتر اسید سولفوریک غلیظ کامل  08مجموعه را با اضافه کردن 
روی بر. مجموعه را  پوشانیدیم  می باشد %01جمع آوری گاز و قیف مخصوص آن که محتوی مقدار معینی سود 
نمونه بطور کامل هضم شده و محتویات بالن به رنگ سبز درخشان در زمانی که تا  ادههیتر قرار داده و حرارت د
 ی باشد .م هضم عملیات پایان نهنشا حالت  بیاید. روئیت این
 محتویات دادن حرارت هنگام در که است این بالن دهانه روی گاز آوری جمع حباب دادن قرار  نکته : علت
 نمود جلوگیری آزمایشگاه محیط آن به آن ورود از باید که شود می آزاد  3OS محرک و سمی گاز ، بالن  داخل
 با گاز این.  گیرد می صورت  داخل آن %01 سود یا پتاس محلول و زگا آوری جمع حباب بوسیله کار این که
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 داخل در که گردد می تشکیل  پتاسیم سولفات یا سدیم سولفات نمک و شده ترکیب حباب داخل پتاس یا سود
 . چسبد می ها دیواره به و کرده رسوب حباب
لول حاصل از هضم داخل بالن سی سی آب مقطر به مح 003حدود  ،محتویات داخل بالن پس از سرد شدن 
 .در این حالت رنگ محلول حاصل تقریباً سبز کمرنگ می باشد.ودیماضافه نم
 تقطیر مرحله:  دوم مرحله 
 .ودیمرا از طریق قیف بالای سه راهی به محتویات داخل بالن به آرامی اضافه نم %1سی سی سود  17حداقل 
 میلی 003 ارلن داخل  . در طرف دیگر دستگاهگشتاه متغیر رنگ محلول بعد از اضافه شدن سود از آبی تا سی
 یرز و  نمودیم اضافه آن به نشانگر بعنوان رد متیل قطره چند و کرده تهیه %8 بوریک اسید سی سی  01  لیتری
.شیر آب مبرد را باز نموده و رفتبطوری که نوک قطره چکان حتماً داخل محلول قرار گیم د دا قرار چکان قطره
 محلول جمح که زمانی تا را تقطیر .رنگ گشت سیاه  پس از اینکه محلول جوشید ،   و گشتهیتر را روشن  شعله
تمام آمونیاک موجود در نمونه استخراج شده و بصورت  تا ، دادیم ادامه برسد لیتر میلی  003 حدود به ارلن داخل
 بورات آمونیوم بوجود آورد. مایع وارد اسید بوریک موجود در ارلن شود و با آن ترکیب شده و 
 مرحله سوم : مرحله تیتراسیون 
. حجم اسید  گشتنرمال باید تیتر  0/5در این مرحله بورات آمونیوم موجود در ارلن را با اسید هیدروکلریک 
 .دادیم قرار زیر فرمول در و نموده یادداشت را  مصرف شده
 
× 111درصد نیتروژن=
410/0× مصرفی اسید× نرمالیته
وزن نمونه)گرم(
 
 برای تعیین درصد پروتئین باید درصد نیتروژن بدست آمده را در فاکتور پروتئینی ضرب نماییم.
 درصد نیتروژن = درصد پروتئین × فاکتور پروتئینی 
 در صد نیتروژن= درصد پروتئین× 6/52 
 چربی 2-4-4-




استخراج کننده: نمونه غذایی با قرار گرفتن در اجزای کاغذی خاصی به نام کارتوش و یا کاغذ صافی در این 
 دهند.قسمت قرار داده شده و آنرا در معرض حلال قرار می
ه بالا است تا سطح تماس شود. جهت حرکت آب در آن از پایین بمبرد: به منظور خنک کردن استفاده می
 افزایش یافته و بهتر خنک شود.
یک بالن ته گرد را وزن کرده و حدود دوسوم از حجم آن را با حلال چربی  جهت اندازه گری چربی خام ابتدا
داخل استخراج کننده درنمونه خشک را درون کاغذ صافی پیچیده و  سپس.نمودیم) پر 04 -06(پترولیوم اتر 
درجه سانتیگراد) و آب کندانسور را هم  01 -06بالن را روی هیتر گذاشته و حرارت داده (سپس .قراردادیم
 داخل به شدن خنک از پس و رودمی کنداسور سمت به و شده تبخیر آمدن جوش از پس حلال .نمودیموصل 
 حلال نبال وارد اکستراکتور شدن پر از بعد و کندمی حل خود در را نمونه چربی و ریخته اکستراکتور
ساعت ادامه دارد تا تمام چربی نمونه کاملاً در حلال حل شود. در نهایت حلال  65الی  2حله مر این .شودمی
. چون وزن نمونه مرطوب را نمودیمتوسط روتاری تبخیر شده تا فقط چربی باقی بماند و وزن آنرا محاسبه 
 ی نمود.گیرتوان پس از استخراج چربی، میزان آن را اندازهداریم می
 =درصد چربی 
 1W  -  2W   ×     111
 
  3امگا       
وزن   3امگا وزن بالن بعلاوه چربی (برحسب گرم) و  2Wبالن خالی (برحسب گرم) و   وزن 1Wکه در آن
 نمونه غذایی مورد آزمایش (برحسب گرم) می باشد.
  1گاز کروماتوگرافی شناسایی اسیدهای چرب به وسیله دستگاه-5-4-2
جهت آنالیز اسیدهای چرب از روغن 0986 drakcap-ttelweHاین تحقیق از دستگاه گاز کروماتوگرافی در
در این روش  استفاده شد. 9055 OSI) 1112استخراج شده از نمونه استفاده گردید.برای این منظور از روش (
ه سود ن ترتیب که ابتدا به نمونبرای متیله کردن نمونه روغن، تری فلوراید بور  مورد استفاده قرار گرفت. بدی
                                                          




. سپس تری فلوراید بر به نمونه اضافه شددرصد افزوده شده و تحت حرارت گاز ازت حرارت داده  8متانولی 
تزریق آماده شد. یک دستگاه گاز کروماتوگرافی  جهتد. پس از آن هگزان افزوده شد و با صاف کردن نمونه، یگرد
نده جریان گاز، سیستم تزریق نمونه ، ستون جدا کننده، آون ، ردیاب و ثبات از قسمتهای مختلفی شامل تنظیم کن
تشکیل شده است. در دستگاههای گاز کروماتوگرافی مختلف ممکن است این قسمتها کمی تفاوت داشته باشند. 
به طور مثل درجات حرارت دتکتور، آون و تزریق در سیستمهای مختلف بر حسب شرایط دستگاه وتفاوت می 
اشند. همچنین نوع دتکتور و گاز حامل جریان نیز متفاوت است. نمونه آماده پس از تزریق در ابتدای ستون ب
تبخیر شده و اجزای سازنده آن جدا سازی می گردد و بر اساس زمان بازداری  این  ،بواسطه دمای بالای ستون
ن دند. وظیفه ردیاب که یکی از مهمتریاجزا به ردیاب یا دتکتور می رسند و سپس به صورت منحی مشاهده می گر
بخشهای دستگاه است، کنترل جریان ستون می باشد. اکثر ردیابها از نوع تفکیکی هستند. در این نوع از ردیابها 
زمانی که نمونه همراه با گاز حامل وارد آنها می شود، علامتی متناسب با غلظت آن در مخلوط به وجود می آورند 
انواع این ردیابها می توان به یونش نور، یونش به وسیله اشعه بتا و دانسیته گاز اشاره کرد. ) از 3735(شفیعی ، 
برای اسیدهای چرب عمدتا ًاز دتکتورهای یونیزه ای استفاده می شود زیرا بسیار حساسند و در مدت زمان کمتری 
روژه حاضر از دستگاه گاز ). همانطور که اشاره شد، در پ3735نتایج آنالیز را مشخص می کنند (شفیعی، 
 استفاده گردید که مشخصات آن به این شرح می باشد: 0986 drakcap-ttelweHکروماتوگرافی 
 درجه سانتیگراد 215درجه حرارت ستون :  -5
 درجه سانتیگراد 018درجه حرارت تزریق :  -8
 درجه سانتیگراد 028درجه حرارت دتکتور :  -3
  rotceteD noitazinoI emalF ).D.I.F(نوع دتکتور :  -4
  07XPBنوع ستون :  -1
 )N2گاز حامل : نیتروژن ( -6
 میلی لیتر بر دقیقه 0/6شدت جریان :  -7
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 در آنالیز پروفایل استرولی و کلسترول مشخصات دستگاه به شرح زیر می باشد:
 درجه سانتیگراد 025درجه حرارت ستون :  -5
 گراددرجه سانتی 028درجه حرارت تزریق :  -8
 درجه سانتیگراد 018درجه حرارت دتکتور :  -3
  rotceteD noitazinoI emalF ).D.I.F(نوع دتکتور :  -4
 1-BDنوع ستون :  -1
 )N2گاز حامل : نیتروژن ( -6
 میلی لیتر بر دقیقه 0.1شدت جریان :  -7
ا به دستگاه تزریق نموده و میکرولیتر از نمونه مورد آزمایش ر 5پس از تهیه متیل استر اسیدهای چرب، حدود 
مکان هر یک از اسیدهای چرب را بر اساس زمان بازداری  آنها در نمونه استاندارد شناسایی کرده و به صورت 
 گرم چربی نمونه بیان گردید. 005گرم در 
 
 .C.L.P.Hشناسایی اسیدهای آمینه و ویتامینهابه وسیله دستگاه 2-4-6-
) واز روش .C.L.P.Hیتامینهاازدستگاه کروماتوگرافی مایع با کارایی بالا (برای آنالیز اسیدهای آمینه و و
این روش در سالهای اخیر به عنوان یک سیستم درست و قطعی در تمام دنیا استفاده گردید.  gaT-QCCA
وده بمطرح شده زیرا نتایج آن دقیق تر و معتبر تر بوده است و نسبت به سایر روشها از سهولت بیشتری برخوردار 
و مراحل آن در مدت زمان کمتری صورت می پذیرد و مهمتر اینکه جداسازی اسیدهای آمینه بهتر انجام می گیرد 
با سایر روشها در مرحله مشتق سازی  gaT-QCCA). تفاوت روش 3991 nehoC dna modyrtS(
این سیستم با جداسازی است که این مرحله را آسان نموده و در مدت زمان کمتری قابل انجام است بطوری که 
) 3991 nehoC dna modyrtSدقیقه آنالیز را انجام دهد( 13فاز معکوس می تواند در مدت زمان کمتر از 
 بنابراین  این روش در سه مرحله انجام می گیرد:
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 هیدرولیز نمونه برای بدست آوردن آمینواسیدهای آزاد -5
 مشتق سازی نمونه ها  -8
  C.L.P.Hس آنالیز بواسطه ی معکو -3
در مرحله اول ابتدا از نمونه های یکنواخت شده مقدار بسیار کم برداشته و در لوله های مخصوص قرار داده  -5
ساعت در آون در  48تا  08شد. برای انجام عمل هیدرولیز از اسید کلریدریک استفاده گردید و سپس به مدت 
 هیدرولیز انجام گردد.درجه سانتی گراد گذاشته شد تا عمل  655تا  855دمای 
مرحله مشتق سازی مشکلترین مرحله آماده سازی نمونه ها می باشد. این مرحله خودش دارای سه مرحله  -8
 مختلف می باشد:
در این مرحله بایستی اسیدهای آمینه استاندارد تهیه شوند. این اسیدهای آمینه یک بار قبل از تزریق نمونه  -الف
ر کار تزریق می گردند. برای این منظور از بافر بورات استفاده شد و سپس به مدت مورد نظر و یک بار در آخ
 درجه سانتی گراد در بن ماری قرار گرفت. 11دقیقه در دمای  05
در مرحله دوم اسیدآمینه شاهد تهیه می گردد. هدف از تزریق این اسیدآمینه مشخص شدن پیک های مربوط  -ب
مینه مورد نظر می باشد. برای این منظور بافر بورات و معرف با یکدیگر مخلوط به ترکیباتی غیر از اسیدهای آ
 شدند. 
در این مرحله بایستی نمونه های هیدرولیز شده مشتق سازی گردند. برای این منظور به نمونه ها بافر بورات،  -ج
ی گراد قرار گرفتند درجه سانت 11دقیقه در دمای  05و معرف اضافه شده و سپس به مدت  QCCA  اسیدآمینه
 و بدین ترتیب نمونه ها آماده تزریق شدند.
 nilgnuoYمدل  C.L.P.Hدر این مرحله تزریق نمونه ها انجام می گیرد. برای تزریق نمونه از دستگاه  -3
می باشند. به طور خلاصه به شرح  SRETAWساخت کره جنوبی  استفاهده گردید. اجزای دستگاه از شرکت 
 می پردازیم: C.L.P.Hستگاه قسمتهای مهم د
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تشکیل شده که در این پژوهش این حلالها شامل آب،  در کروماتوگرافی مایع فاز متحرک از چندین نوع حلال
استونیتریل و بافر می باشند که قبل از ورود به سیستم گاززدایی شده و با یکدیگرمخلوط می شوند و در مراحل 
 فاده می شوند.مختلف آنالیز به نسبت های متفاوت است
 استفاده گردید. D 039 PS  پمپ دستگاه باعث راندن مایع ازستون می گردد که در این پژوهش از پمپ مدل
ستون قلب کروماتوگرافی است که پر کننده ستون کروماتوگرافی، فاز ثابت سیستم را تشکیل می دهد. در این 
 می باشد. ستون مورد استفاده 3/1× 015 mmبا ابعاد  58825 OTAWتحقیق ستون مورد استفاده از نوع 
ستون عمل جداسازی اسیدهای آمینه مختلف را انجام می باشد. 6.4 × 018 mmابعاد  دارای جهت ویتامینها
 می دهد. ستونها بر اساس عملکردشان به چندین نوع تقسیم می شوند: 
تحقیق از ستون فاز معکوس استفاده  ستون تعویض یونی که در این -3ستون فاز معکوس   -8ستون فاز عادی   
گردید. کروماتوگرافی فاز معکوس عبارت است از کاربرد فاز متحرک قطبی روی فاز ثابت غیر قطبی. از این 
ردیاب یا دتکتور در کروماتوگرافی  -4کروماتوگرافی برای جداسازی ترکیبات تقریبا ًغیر قطبی استفاده می گردد. 
ییر مقدار نمونه علائمی ایجاد می کند. متداولترین ردیابهایی که امروزه مصرف می شوند بسته به مقدار یا میزان تغ
ردیاب بر پایه جذب اشعه ماوراء بنفش، ردیاب مادون قرمز، ردیاب فلورسانس، ردیاب بر پایه ضریب شکست 
انس استفاده گردید ). در این پژوهش از ردیاب فلورس3735(رفراکتومتر) و ردیاب رادیواکتیو می باشد (یزدی، 
 زیرا این نوع ردیاب برای آنالیز اسیدهای آمینه تخصصی تر می باشد.
محل تزریق نمونه نیز از قسمتهای اصلی دستگاه می باشد. تزریق نمونه مورد آزمایش به دو طریق صورت  -1
 با توقف جریان  -8همراه با جریان اصلی     -5می گیرد: 
دقیقه استفاده  15لالها گاززدایی  شوند. برای این منظور از گاز هلیم به مدت قبل از تزریق نمونه بایستی ح
نشان داده شده است. زمانی که نمونه  1-8گردید.چگونگی قرار گرفتن حلالها و اجزای اصلی دستگاه در شکل 
 براساس در محل تزریق وارد می شود، حلال در سیستم جریان وارد و نمونه را به سمت ستون هدایت می کند.
چسبیدن و یا پخش اجزای سازنده یک مخلوط درون ذرات فاز ثابت جداسازی صورت می گیرد. از این رو در 
خلال گذر فاز متحرک از بستر کاروماتوگرافی، نمونه مورد آزمایش به قسمتهای متعدد جداسازی می گردد که 
ت ترکیبات جداسازی شده، به دتکتور رسیده و هر کدام از آنها نشانگر یک جزء سازنده نمونه می باشند. در نهای
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دتکتور یافته های خود را به دستگاه ثبات  داده و دستگاه ثبات این داده ها را به شکل پیک های مشخص کننده 
 ).3991 ,nehoC dna modyrtS( نوع ترکیب ظاهر می نماید
  )1جذب اتمی سنجی (اسپکتروفتومتریاندازه گیری املاح توسط طیف-7-4-2
 عناصر  العاده با کاربرد چندمنظوره در شیمی تجزیه است.ی فوق) یک وسیلهSAAسنجی جذب اتمی (طیف 
کمیاب سمی موجود در آب آشامیدنی و عناصر معمول دیگر، مانند کلسیم و سلنیوم وآهن و غیره وهمچنین 
طیف بینی جذب  شوندری میگی اندازه مقادیر بسیار ناچیز غلظت فلزات توسط اسپکتروفتومتری جذب اتمی
ژی تابشی (معمولا در نواحی ماوراء بنفش) به وسیله اتمهای خنثی در حالت گازی اتمی شامل مطالعه جذب انر
است. اصول جذب اتمی اساسا مشابه اصول جذب تابش مرئی و ماوراء بنفش به وسیله محلول ها می باشد. 
 پیشنهاد میلانز و  بوسیله والش و آلکمید 1615زی ابتدا در سودمندی بالقوه جذب اتمی برای تجزیه عناصر فل
 های دستگاه کثیری تعداد و اند آمده وجود به عنصر 16 تعیین برای هایی روش حال به تا زمان آن از. شد
دستگاه  ).)9991,nretS.اند رفته قرار دسترس در اند، شده طراحی تجزیه نوع این برای مخصوصا که تجارتی
 سیستم . و با  بود امریکا کشور ساخت 0303مدل  REMELE NIKREP نوع از ما ورد استفادهجذب اتمی م
 گشت می تلفیق  01 SHM و سیستم هیدرید remmargorP 004 AGH با همراه گرافیتی کوره ،  شعله
 حد با را فلزات اندازگیری برای لازم شرایط  )LDE( ٍِ لامپهای و   )LCH(و با استفاده از لامپهای هوشمند 
 د. وم در ماتریکسهای متفاوت فراهم می نمک خیلی تشخیص
 دستگاه جذب اتمی با سیستم شعله : 
دستگاه  د . مقدار جذبیو به حالت اپتیمم می رس گشتشعله دستگاه جذب اتمی به صورت اتوماتیک تنظیم می 
زگیری سیستم برنر در هر اندا.دیرددر ابتدای هر اندازگیری با یک محلول استاندارد با غلظت مشخص کنترل می گ
 اتوماتیک طور به را  enil saBگیری ه به صورت اتوماتیک از مسیر شعله خارج می شود و برای هر انداز
 .  آورد می بدست
 اندازه گیری فاکتورهای فیزیکی وشیمیایی آب2-4-8-
                                                          
 noitprosba cimotA yretemotohportceps 1
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مربوطه به آزمایشگاه منتقل  نمونه های آب پس از جمع آوری با بطری روتنر  جهت اندازه گیری فاکتورهای
به ترتیب توسط دستگاههای HPشدند.فاکتورهای فیزیکوشیمیایی آب شامل درجه حرارت،اکسیژن،شوری،
 WTWمترHP، lliM/S OGATA،شوری سنج چشمی مدل    iXO WTWدماسنج ، اکسیژن سنج مدل 
 ,.D. werdnA. notaE ( sdohteM dradnatS استفاده شد.اندازه گیری این فاکتورها بر اساس روش کار
 ,انجام گشت.جهت اندازه گیری فاکتورهای کیفیت آب   )7991,driaB .B regdoR,eciR .W, eneguE
). MAPOOM،9991استفاده شد ( 0002/RD HCAHنیترات وفسفات از دستگاه اسپکتروفتومتری مدل 
 فاده گشت.جهت انجام عملیات آماریاز  تحلیل واریانس یک راهه و آزمون دانکن است
 
 تجزیه و تحلیل آماری 2-5-
جهت مقایسه میانگین فاکتورهای اسیدهای چرب ،اسیدهای آمینه،چربی، پروتئین خام،کلسترول،رطوبت، 
خاکستر،عناصر معدنی و ویتامینها بین میگوی پرورشی وانامی ومیگوهای دریایی ببری سبز و موزی از آزمون 
 50.0=<Pدرصد تعیین گشت( 5د یا عدم وجوداختلاف در سطح استفاده گشت.وجوnacnuDیک راهه دانکن 
















































ی ببری سبز و موزی درهنگام جهت مقایسه نوع و میزان مواد مغذی میگوی پرورشی وانمی ومیگوهای دریای
 فصل برداشت از استخر وهنگام فصل صید نمونه ها تهیه  و عملیات آزمایشگاهی انجام شد.
 شرایط فیزیکی وشیمیایی3-1-
فاکتورهای فیزیکی و شیمیائی آب استخر پرورش میگوی وانامی در سایت حله و نیز صیدگاهها ی میانگین 





و حداکثر   2122، حداقل اکسیژن  2253و حداکثر آن  2242استخر پرورشی حله حداقل دما دردوره پرورشی 
 گرم در لیتر به دست آمد. 45و حداکثر آن  53میلی گرم در لیتر، حداقل شوری  89211آن 
 اندازه گیری شده دراستخر و دریاهای فاکتورمیانگین -3-1جدول
نوع         
          میگو
 
 عوامل محیطیمیانگین 
 ببری سبز موزی وانامی
 6/82 8/91 82/2  Coدرجه حرارت
 5/7  4/39 6/5  til/gmاکسیژن
 53/9  63/31  14 tppشوری
 8/61   8/27   8/28   HP
  1/91 1/81 35/0 til/gm نیتریت
 1/71 1/11 4/2 til/gm نیترات
 1/51 1/13 12/0 til/gm فسفات
 
 زیست سنجی نمونه های میگو3-2-
عدد میگو استحصال شده از استخر ودریا بلافاصله انجام گشت.میانگین  113بر روی  زیست سنجیعملیات 




 میانگین طول و وزن میگوهای پرورشی ودریایی-3-2جدول
 نوع میگو             
 میانگین 








 91/6 31/7 31/83 طول )mc(
 ترکیبات و مواد مغذی میگوها3-3-
مواد مغذی موجوددر بافت عضله میگوی پرورشی وانمی و میگوهای در یایی موزی و ببری سبزشامل: 
چرب،اسیدهای آمینه،میزان پروتئین ، رطوبت، املاح ،  چربی ،  شناسایی نوع و میزان اسیدهای
و نتایج آزمون دانکن AVONAوخاکستر مورد بررسی قرارگرفت. آزمون 6،امگا 3کلسترول،امگا
 فاکتورهای ذکر شده در نمونه های مختلف در جداول بخش پیوست نشان داده شده است.
 
 اسیدهای چرب-3-3-1
ت عضله میگوی پرورشی وانمی و میگوهای در یایی موزی و ببری سبز اسیدهای چرب موجود در باف
الی  3-1ودر پیوست قابل مشاهده است..در نمودارهای  3-3اندازه گیری شد و نتایج حاصله در جدول  


























































































































84.2 74.0 27.9 93.291 96.41 25.5 55.71 67.0 82.0 وانامی
22.9 77.0 90.9 42.88 93.3 59.21 89.35 58.0 55.0 موزی
42.4 03.0 77.7 30.821 85.2 82.21 54.44 58.1 76.1 ببری سبز


























07.54 57.2 06.29 00.0 92.61 00.0 07.01 92.291 33.01 وانامی
63.53 50.8 59.28 55.1 62.8 72.0 01.4 97.02 14.2 موزی
11.13 31.71 93.3 55.0 80.3 55.0 05.5 13.63 69.3 ببری سبز














0:42C 0:22C 0:02C 0:81C 0:71C 0:61C 0:51C 0:41C 0:21C
65.0 93.72 76.4 76.021 66.81 43.881 88.1 83.1 00.0 وانامی
10.5 29.96 41.1 79.201 44.42 47.931 98.41 11.01 32.0 مرگونسیس











 ) در سه نوع میگوی مورد مطالعه AFSء اسید های چرب اشباع شده(تغییرات میانگین اجزا 3-6-نمودار
 
 نوع و میزان اسیدهای چرب موجود در میگوهای وانمی،موزی وببری سبز--3-3جدول 
 
  گرم میگو 111مقدار برحسب میلی گرم در 





 0:21C 8482/0 - 1/9683
 0:41C 4011/01 1/1273 8/5347
 1:41C 6965/0 /.1492 1/4886
 0:51C 8088/41 1/1169 7/5735
 1:51C 4458/0 1/1487 1/9989
 0:61C 6567/931 981/1141 521/4619
 1:61C 6969/35 71/1837 44/7165
 0:71C 6124/42 81/1419 32/9796
 1:71C 4859/21 5/1486 21/2113
 0:81C 2559/201 121/1239 68/4811
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 t1:81C 8884/3 41/1698 2/1438
 e1:81C 8612/88 291/1672 821/2771
 6ωt2:81C 6943/2 11/1883 3/5919
 6ω C2:81C 4434/02 291/1181 63/6113
 ammag 3:81C 8482/0 - 1/7245
 0:02C 2931/1 4/1119 1/8765
 3𝜔ahpla3:81C 0272/4 11/1679 5/2866
 1:02C 4240/9 9/1212 7/2774
 2:02C 6104/8 61/1271 3/3571
 3:02C 4665/1 - 1/7245
 0:22C 4819/96 72/1243 83/1387
 1:22C 2387/0 1/1194 1/5113
 3𝜔 5:02C 0849/28 29/1618 63/1653
 0:42C 2550/5 1/1885 4/2264
 1:42C 6311/9 2/1646 4/6143
 3𝜔 5:22C 6540/8 2/1845 3/8673
 3𝜔 6:22C 6961/63 54/1269 71/2521
 rehtO - - -
 3𝜔مجموع اسید های چرب  2534/131 251/292 2625/75
 6𝜔مجموع اسید های چرب  8860/32 212/864 8267/04
مجموع اسید های چند غیر  274/461 173/238 709/101
 AFUPاشباع
مجموع اسد های تک غیر  8699/871 173/238 8275/302
 AFUMاشباع
 اسیدهای آمینه-
اسیدهای آمینه میگوی پرورشی وانامی و میگوهای دریایی ببری سبز و موزی مورد مقایسه قرار  پروفایل
مقایسه نتایج مربوط در پیوست آمده است .4 3-گرفت.میانگین اسیدهای آمینه سه گونه میگوی مذکور در جدول








 میانگین اسید آمینه های موجود در میگوهای مورد بررسی-3-4جدول
  میانگین  g/gm فاکتور

















































.31 0.7 .21 2.7 5.1 0.3 2.7 5.6 .51 .01 5.6 .91 8.3 .61 4.6 .03 .41 وانامی
.81 3.9 .61 6.9 8.1 3.4 3.9 5.6 .01 .21 8.8 .82 4.4 .41 0.8 .14 .22 موزی
.71 5.9 .71 .01 9.1 3.4 4.9 6.5 4.8 .21 6.8 .72 2.4 .31 2.8 .24 .12 ببری سبز
توزیع میانگین انواع اسیدهای آمینه در سه نوع میگوی مورد مطالعه ـ ۸ـ۳نمودار
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 319212 111222 663241 PSA
 026.24 003.14 338.03 ULG
 12.8 50.8 04.6 RES
 06.31 02.41 04.61 YLG
 72.4 04.4 08.3 SIH
 765.72 000.82 709.91 GRA
 06.8 38.8 05.6 rhT
 334.21 764.21 761.01 alA
 764.8 765.01 761.51 orP
 336.5 665.6 005.6 yrT
 334.9 663.9 762.7 laV
 33.4 63.4 330.3 teM
 009.1 338.1 765.1 syG
 330.01 666.9 002.7 uelI
 003.71 006.61 779.21 UEL
 335.9 333.9 760.7 EHP
 01.71 31.81 00.31 SYL
 
 کلسترول-3-3-4
میانگین کلسترول در سه نوع میگوی .در پیوست ذکر شده است 3-5میزان کلسترول نمونه های مختلف در جدول
مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی موزی از لحاظ دارا بودن کلسترول  نسبت به سایر میگوهای مورد مطالعه 
 آمده است. 3-9یانگین کلسترول در گونه های مورد مطالعه در نموداردر سطح بالاتری قرار دارد. م
 میزان کلسترول در نمونه های میگوی پرورشی وانامی ومیگوهای دریایی ببری سبز وموزی3-5-جدول
 کلسترول     
 نمونه
 )g001/UI( میانگین مقدار
 04.611 میگوی وانمی
 36.351 میگوی موزی





مشخص در پیوست 3-6دولجنتایج حاصله ازآزمایشات تعیین میزان عناصرمعدنی درنمونه های مختلف در
ترآهن  بالا میزانگردیده.میانگین آهن در سه نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که، میگوی ببری سبز دارای 
سه نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی نسبت به میگوی وانامی و موزی  است. میانگین کلسیم در 
وانامی از لحاظ دارا بودن کلسیم  نسبت به میگوهای ببری سبز وموزی از مقدار بالاتری برخوردار است. میانگین 
سلنیوم در سه نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی موزی و ببری سبزمیزان سلنیوم بیشتری نسبت 
 3-21،  3-11 ،3-01امی دارند.میانگین عناصر معدنی در سه گونه مذکور در نمودارهای شمارهبه میگوی وان
  آمده است. 3-31و































تغییرات میزان میانگین کلسترول در سه نوع میگوی مورد مطالعهـ9ـ۳نمودار 
 سلنیوم کلسیم آهن  میانگین مقدار  )gk/gm(
 
 50.0 40.0001 01.8 میگوی وانمی
 71.0 35.293 01.31 میگوی موزی




























































































50.0 40.0001 01.8 وانامی
71.0 35.293 01.31 موزی
61.0 74.222 40.41 ببری سبز
توزیع میانگین املاح موجود در سه نوع میگوی مورد مطالعهـ ۳۰ـ۳نمودار 
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 پروتئین  خام-3-3-6
در پیوست ذکر شده است. میانگین پروتئین خام در سه و 3-7ین خام نمونه های مختلف در جدولئمیزان پروت
پروتئین خام  نسبت به نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی وانامی و موزی از لحاظ دارا بودن 
میگوی ببری سبز از میزان بالاتری برخوردار هستند.نمودار میانگین پروتیین خام نمونه های مختلف در نمودار 




میزان رطوبت اندازه گیری شده در نمونه های مختلف و همچنین در پیوست نشان داده شده 3-7در جدول 
ت.میانگین در صد رطوبت  در نمونه های میگوی پرورشی وانامی و میگوهای دریایی ببری سبز و موزی در اس































مقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان خاکستر  نشان داد  که بین میگوهای مورد 
لحاظ میزان خاکسترتفاوت معنی دار وجود دارد. میانگین خاکستر در سه نوع میگوی مورد مطالعه نشان  مطالعه از
می دهد که میگوی وانامی و موزی از لحاظ دارا بودن خاکستر  نسبت به میگوی ببری سبزدر سطح بالاتری قرار 
ودر پیوست مشخص 3-7 در جدول  دارند.نتایج حاصله از آزمایشات تعیین میزان خاکستردر نمونه های مختلف





















-81ودر پیوست میزان چربی اندازه گیری شده در نمونه های مختلف بیان گردیده است.در نمودار 3-7در جدول 
و میگوهای دریایی ببری سبز و موزی نشان داده شده میانگین چربی در نمونه های میگوی پرورشی وانامی  3
 است.
میگوی پرورشی وانامی ومیگوهای دریایی  میزان پروتئین خام ،چربی ،رطوبت و خاکستردر-7-3جدول 













العه تغییرات میانگین میزان خاکستر در سه نوع میگوی مورد مطـ6۰ـ۳نمودار
پروتئین  میانگین مقدار%
 خام
 چربی خاکستر رطوبت
 
 6.0 1522 80.37 32232 میگوی وانامی
 3421 3821 31247 27222 میگوی موزی
میگوی ببری 
 سبز






در سه نوع میگوی  Eمیانگین ویتامین .ذکر شده است8-3نمونه های مختلف در جداول  E وAمیزان ویتامینهای
های مورد مطالعه نسبت به سایر میگو  Eمورد مطالعه نشان می دهد که میگوی وانامی از لحاظ دارا بودن ویتامین 
درسه نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی وانامی از Aدر سطح بالاتری قرار دارد. میانگین ویتامین 
در  3-81نسبت به سایر میگوهای مورد مطالعه در سطح بالاتری قرار دارد.در جدول  Aلحاظ دارا بودن ویتامین 
میانگین  ویتامینهای مذکور 3-02 و 3-91 است.در نمودارهای  نشان داده شدهE  وAپیوست میانگین ویتامین 
 در میگوی پرورشی وانامی و میگوهای دریایی ببری سبز و موزی نشان داده شده است.
 
 موجود درمیگوی پرورشی وانامی ودریایی ببری سبزوموزیEو Aمیانگین میزان ویتامین  - 8-3جدول
 نمونه     
 متغیر
 میگوی موزی ری سبزمیگوی بب میگوی وانامی
 (برحسب رتینیل پالمیتات ) Aمیانگین ویتامین 
 ))elpmas g 001 /UI
 19212 36234 05.94
 ( آلفا توکوفرول) Eویتامین  میانگین
 )elpmas g 001/gm( 






























































































































درزمینه ارزش غذایی ماهی ومیگو  1112وهمکاران در سال 𝑠𝑤𝑎𝑟𝐾 میگو غذایی بسیار مغذی می باشد. 
وهمچنین تعداد بهینه دفعات مصرف (دو الی سه بار در هفته) واثرمصرف آنها درپیشگیری ازبیماریها وحتی 
مختلف تحقیقات گسترده ای را انجام داده اند.به صورت کلی کنترل وکمک به بهبود عوارض و اختلالات 
تحقیقات در زمینه ریزمغذی هادر بافت عضله میگو ها به صورت مخلوط و بدون توجه به جنس و گونه می 
بار در هفته می باشد. این میزان مصرف ماهی  2مشخص نمودند که حداقل مصرف یک فرد از آبزیان آنها باشد.
فشار خون بسیار مناسب می باشدوهمچنین بیان نمودند که مصرف آبزیان سبب تعدیل  ومیگو جهت تعدیل
در تحقیق انجام شده بر روی ارزش غذایی  3991وهمکاران در سال 𝑜𝑖ℎ𝑠𝑜𝐾  کلسترول خون می گردد.
گرم اعلام  17232گرم )میگو را  142311اونس(14میگوبدون در نظر گرفتن جنس،میزان پروتئین خام در 
 گرم42مواد مغذی میگو را مورد بررسی قرار دادند و مشخص نمودند که  2112مودند . وهمکاران در سال ن
گرم چربی کل می  1گرم پروتئین و  12کیلو کالری،  59، انرژی %37میگوی بخار پز دارای میزان آب 
مینه میگوی وانامی انجام دادند تحقیقی را در زمینه پروفایل اسیدهای آ  2112وهمکاران در سال  𝑒𝑡𝑛𝑒𝑀 باشد.
 7925وتیروزین را  91212، پرولین را  51261، آلانین را   4728در میگوی وانامی میزان سرین را .آنها 
پژوهشی را در زمینه پروفایل اسیدهای چرب   0102وهمکاران در سال  𝑧𝑒𝑣𝑙𝑎𝑧𝑛𝑜𝐺 .اعلام نمودند 𝑔/𝑔𝑚
 61.0،تری گلیسیرید را  % 85.1در عضله میگووانامی میزان چربی کل را نهادر میگوی وانامی انجام دادند.آ
  1:61C؛ 34291را 0:61Cبه دست آوردند.آنها میزان اسیدچرب  𝑔/𝑔𝑚 77.01وفسفولیپید هارا 𝑔/𝑔𝑚
را  3 w 5:22C؛  28.0را     1:02C ؛را   3امگا  3:81C؛ 94.0را  0:02C ؛ 24.21را  0:81C؛1122  را 
میزا ن اسیدهای 6112وهمکاران در سال  ydworB اعلام نمودند. % 71.4را 6:22C   3امگا  و  72.0
 0:41Cچرب در میگوی وانامی پرورشی و وحشی رامورد بررسی قرار دادند.طبق این محاسبه میزان اسید چرب 
 19241حشی ودر گونه و 51281در میگوی پرورشی  0:61C، 421ودر گونه وحشی  721در میگوی پرورشی 
ودر گونه  45.21در میگوی پرورشی C 811،:57.5ودر گونه وحشی 84.1در میگوی پرورشی 1:61C، 
 1.1در میگوی پرورشی  2:02C،  34.0ودر گونه وحشی 80.0در میگوی پرورشی 1:02C ،  91.11وحشی
در میگوی  3امگا 5:22C،  51.0ودر گونه وحشی 81.0در میگوی پرورشی  0:41C ، 48.0ودر گونه وحشی
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متاسفانه که در کشور ما در زمینه ارزش غذایی میگو .به دست آمد % 44.2 ودر گونه وحشی 38.0پرورشی 
پژوهشهایی انجام نشده است،لذا در این تحقیق ریزمغذی های نشان دهنده ارزش غذایی درسه گونه میگوی 
 ند.س با یکدیگر مورد مقایسه قرار گرفتپرورشی وانامی و میگوهای دریایی ببری سبز و موزی اندازه گیری وسپ
 
 مقایسه ترکیب اسیدهای چرب انواع میگوهای مورد آزمایش 4-1-
 . پس از نوع ترانس بوده وفاقدپیوند دوگانه میباشد،اسیدهای چرب اشباع مضرترین نوع چربی وروغن
 رابالامی قلبی ریهایبیما خطرابتلابه  میشودکه  LDLمصرف زیادازاین نوع چربیهاباعث افزایش کلسترول
در میگوی  AFS().در این تحقیق میزان اسیدهای چرب اشباع ( 5002 ,ieanaD- 4002 ,repooHبرد.(
 ) 722692)و درمیگوی ببری سبز% )62.73 512563) ،در میگوی وانامی % )67.15 712963موزی 
دهای چرب غیر اشباع باید گرم  بدست آمد.میزان جذب انرژی روزانه توسط اسی 111میلی گرم در (21294%
 trepxE OAF/OHW(برسانند %7باشد.افراد در معرض خطربایداین میزان را به کمتر از %11کمتر از 
.در این پروژه پروفایل اسید های چرب اشباع هر سه گونه مشخص گشت که به )3002.,noitatlusnoC
 تفکیک هر کدام مورد بررسی قرار می گیرد.
و در میگوی موزی  9321صفر ودر میگوی ببری سبز 0:21Cمی میزان ارمیگوی واندمطابق با این تحقیق 
گرم بدست آمد.مقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببزی سبز نشان داد که بین  111میلی گرم در 8221
گوی بین می0:21Cتفاوت  معنی دار وجود دارد. از لحاظ میزان0:21Cمیگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان 
،ولی بین میگوی P(>1/51بین میگوی موزی با ببری سبز تفاوت معنی دار وجود دارد (ببری سبزووانامی با
در سه نوع میگوی مورد مطالعه نشان می 0:21Cوانمی با میگوی موزی تفاوت معنی دار وجود ندارد. میانگین 
وها در سطح بالاتری قرار دارد.طبق نسبت به سایر میگ 0:21Cدهد که میگوی ببری سبز  از لحاظ دارا بودن 
میلی گرم 10.0گرم نمونه های گونه های مخلوط  میگو001در 0:21Cمیزان6112در سال ADSUتحقیقات 
 می باشد که با نتایج حاصل از این تحقیق مطابقت دارد.
هر سه گونه نشان داد  که بین   0:41Cمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان 
درسه 0:41C). میانگین P>1/51تفاوت  معنی دار وجود دارد (0:41Cمیگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان 
نسبت به سایر میگوها   0:41Cنوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی ببزی سبز از لحاظ دارا بودن 
)ودر میگوی ببری %4121( 7321،0:41Cزان در سطح بالاتری قرار دارد.در این تحقیق درمیگوی وانامی می
گرم بدست آمد.مطابق با تحقیقات  111)میلی گرم در % 2421 )11211) و در میگوی موزی %)54.14728سبز
میلی گرم می 724مخلوط  گونه های گرم نمونه های  111در  0:41Cمیزان 6002در سالADSU
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گرم گزارش 111میلی گرم در 1421وانامی را  در میگوی0:41Cمیزان 6112وهمکاران در سال ydworBباشد.
P .ودر میگوی  4121،  irtsorignol .Psمیزان این اسید چرب در میگوی   zuskO .la te9002,نمودند.
میزان این اسید  چرب را در میگوی سفید هندی وحشی ,ijaruO1112بدست آوردند.  % 1421 ،aitram
میلی 11این میزان را در میگوی ببری سبز 9002,.la te gaT بدست آورد.  % 1821ودر نوع پرورشی آن، 2621
 .از این تحقیق  مطابقت دارد این گزارشات با نتایج حاصل بدست آوردند. گرم 111گرم در 
نشان داد  که بین هر سه گونه   0:51Cمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان 
درسه 0:51C). میانگین P>/ 51تفاوت  معنی دار وجود دارد ( 0:51Cمیگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان 
نسبت به سایر میگوها در   0:51Cمیگوی موزی از لحاظ دارا بودن نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که 
ودرمیگوی ببری )2.0 % (6921،  0:51Cمی میزان اسطح بالاتری قرار دارد.در این تحقیق درمیگوی وان
 ydworB  6112گرم بدست آمد.111میلی گرم در )90.2%(88241و درمیگوی موزی )52.1%( 3527سبز
 .گرم گزارش نمودند111میلی گرم در9721وانامی درمیگوی0:51Cمیزان,.la te
 .Pودر میگوی .110راsirtsorignoL .Pمیزان این اسید چرب در میگوی   zuskO te la9002.
 این گزارشات با نتایج حاصل از این تحقیق  مطابقت دارد .بدست آوردند. % 84.0،aitram
نشان داد که بین هر سه گونه   0:61Cمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان 
درسه نوع 0:61C. میانگین P>/ 51تفاوت معنی دار وجود دارد( 0:61Cمیگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان 
نسبت به سایر میگوهای مورد   0:61Cمیگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی وانامی از لحاظ دارا بودن 
)ودر % 3291)412981،  0:61Cمطالعه در سطح بالاتری قرار دارد.مطابق با این تحقیق درمیگوی وانامی میزان 
گرم بدست  111میلی گرم در  )36.91% (672931در میگوی موزی و  )88.02% (92521میگوی ببری سبز
گرم نمونه های گونه های مخلوط میگو   111در0:61C،میزان 6112در سالADSU آمد. مطابق باتحقیقات 
 .la te sevlaçnoG گرم بدست آمدکه این گزارش با نتایج حاصل از این تحقیق مطابقت دارد.میلی 5.341
میزان این اسید  7991,.la te miL بدست آورد. %72.02چرب در میگوی وانامی را میزان این اسید 0102,
میزان این اسید  چرب را در میگوی سفید ,ijaruO  1112بدست آورند. % 41.02چرب در میگوی وانمی را
این میزان را در میگوی  9002,.la te gaT بدست آورد. % 72212ودر نوع پرورشی آن ، 81291هندی وحشی 
این در میگوی موزی 2102.la te amitaF بدست آوردند. گرم 111میلی گرم در  72611ری سبز بب
 بدست آوردند.این گزارشات با نتایج حاصل از این تحقیق  مطابقت دارد . %19261رامیزان
نشان داد که ،از لحاظ   0:71Cمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان 
بین میگوی وانامی با  ببری سبز و موزی تفاوت معنی دار وجود دارد اما بین میگوی موزی با 0:71Cمیزان
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درسه نوع میگوی مورد مطالعه نشان 0:71C. میانگین P(<1/51میگوی ببری سبز تفاوت معنی دار وجود ندارد(
مطالعه در سطح بالاتری نسبت به سایر میگوهای مورد   0:71Cمی دهد که میگوی موزی از لحاظ دارا بودن 
  7232)ودر میگوی ببری سبز%3921( 419281، 0:71Cقرار دارد.مطابق با این تحقیق درمیگوی وانامی میزان 
 9002,.la te zuskO  گرم بدست آمد. 111)میلی گرم در %3423(  24242) ودر میگوی موزی % 3923(
.این  اعلام نمودند %4721را  Paitram.ودر میگوی 1222را sirtsorignol.Pدرمیگوی  0:71Cمیزان 
 گزارشات با نتایج حاصل از این تحقیق  مشابه است .
نشان داد  که بین هر سه گونه   0:81Cمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان 
درسه 0:81Cانگین ). میP>/51تفاوت معنی دار وجود دارد ( 0:81Cمیگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان 
نسبت به سایر میگوهای   0:81Cنوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی وانمی از لحاظ دارا بودن 
 % 392121،   0:81Cمورد مطالعه در سطح بالاتری قرار دارد.مطابق با این تحقیق  درمیگوی وانمی میزان 
 111میلی گرم در ) 64.41%( 592211وزی ) و در میگوی م%82241)1268ودر میگوی ببری سبز))43.21
گرم میلی 4269گرم نمونه های مخلوط   111در0:81Cمیزان  6002,ADSUگرم بدست آمد. طبق تحقیقات 
 ,ijaruO  بدست آوردند. % 7.11میزان این اسید چرب در میگوی وانامی را .7991,.la te miL بدست آمد
بدست  % 05.11ودر نوع پرورشی آن ، 26.01هندی وحشی میزان این اسید  چرب را در میگوی سفید 1112
این میزان را در میگوی ببری  9002,.la te gaT.آورد.این گزارشات با نتایج حاصل از این تحقیق  مطابقت دارد
 بدست آوردند.این گزارش با نتایج حاصل از این تحقیق تطابق ندارد. گرم 111میلی گرم در  84سبز 
نشان دادکه از لحاظ   0:02Cیگوی وانامی، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان مقایسه بین سه نوع م
و همچنین بین میگوی وانامی P(>1/51بین میگوی وانامی باببری سبزتفاوت معنی دار وجود دارد (0:02Cمیزان
ار د ولی  بین میگوی موزی با میگوی ببری سبز تفاوت معنیP(>1/51با  موزی  تفاوت معنی دار وجود دارد (
در سه نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی وانامی از لحاظ دارا بودن 0:02Cوجود ندارد. میانگین 
، 0:02Cنسبت به سایر میگوهای مورد مطالعه در سطح بالاتری قرار دارد. درمیگوی وانامی میزان   0:02C
 111میلی گرم در  )61.0%( 3121و در میگوی موزی  )42.1%( 7521در میگوی ببری سبز ، )5.0%(924
 1112بدست آوردند . %621در میگوی وانامی  0:02Cمیزان0102,.la te sevlaçnoG گرم بدست آمد.
 te amitaF بدست آورد. % 44.0میزان این اسید  چرب را در میگوی سفید هندی وحشی ,ijaruO




نشان داد  که بین هر سه گونه   0:22Cمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان 
درسه 0:22C). میانگین P>/ 51تفاوت  معنی دار وجود دارد( 0:22Cمیگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان 
نسبت به سایر میگوهای   0:22Cه نشان می دهد که میگوی موزی از لحاظ دارا بودن نوع میگوی مورد مطالع
) ودر %9722( 43272،  0:22Cمورد مطالعه در سطح بالاتری قرار دارد.در این تحقیق ،درمیگوی وانامی میزان 
 آمد. گرم بدست 111)میلی گرم در %2829(  19296) و در میگوی موزی  ) 1.6 %87263میگوی ببری سبز 
نشان داد  که بین میگوهای   0:42Cمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان 
بین میگوی وانامی باببری 0:42Cاز لحاظ میزان،تفاوت معنی دار وجود دارد 0:42Cمورد مطالعه از لحاظ میزان 
نامی با  موزی تفاوت معنی دار وجود و همچنین بین میگوی وا P(>1/51سبزتفاوت معنی دار وجود دارد (
درسه 0:42Cولی بین میگوی موزی با میگوی ببری سبزتفاوت معنی دار وجود ندارد. میانگین P(>1/51دارد(
نسبت به میگوی   0:42Cنوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی موزی و ببری سبزاز لحاظ دارا بودن 
)ودر میگوی %6121)9521،    0:42Cدر این تحقیق ،درمیگوی وانامی میزان وانامی در سطح بالاتری قرار دارد.
 amitaF گرم بدست آمد. 111میلی گرم در ) 17.0 %(5125و در میگوی موزی )47.0%( 6424ببری سبز 
 بدست آوردند. %01.0 را این میزاندر میگوی موزی 2102,.la te
میگو ها  معنی دار AFSزنشان می دهد که تفاوت بینمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سب
و همچنین P(>1/51بین میگوی ببری سبزبا میگوی وانامی تفاوت معنی دار وجود دارد (AFSاست، درمیزان
ولی بین میگوی وانامی با موزی تفاوت معنی دار P(>1/51بین میگوی وانامی و موزی تفاوت معنی داراست(
در میگوی موزی و AFSه نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میزاندرسAFSوجود ندارد .میانگین 
 )67.15 863/54در میگوی موزی  AFSوانامی نسبت به میگوی ببری سبزبیشتر است..در این تحقیق میزان 
گرم   111میلی گرم در  (21294% )692/61)و درمیگوی ببری سبز% )62.73 363/45) ،در میگوی وانامی %
گرم میگوی مخلوط بخارپزحاوی  11101112در سال ettocruTق تحقیقات بعمل آمده توسط بدست آمد.طب
گرم میگو ی بخار پز ،حاوی 111اعلام نمود hclaB ،1112میلی گرم اسیدهای چرب اشباع می باشد.  822412
دهای میزان اسی ,.la te sdlihC 1991میلی گرم می باشد. 12693اسیدهای چرب اشباع به میزان کمتر از 
  naruT  teمیلی گرم به دست آوردند.52532گرم میگوی مخلوط پخته شده با بخار را 111چرب اشباع در 
میزان این اسید   zuskO la te9002,.. بدست آوردند%  40.33درمیگوی قهوه ای را AFSمیزان la.1102,
  ,ijaruOبدست آوردند. % 64272 ،aitram .Pودر میگوی  87213،ignol .Psirtsorچرب در میگوی
 97233ودر نوع پرورشی آن ، 88223چرب اشباع را در میگوی سفید هندی وحشی   هایمیزان این اسید1112
 یج حاصل از این تحقیق مطابقت دارد.ابدست آورد.نتایج بدست آمده با نت %
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.با اهمیت ترین )1102 ,.R  namdrO(ا چند باند دوگانه می باشندب غیر اشباع دارای یک یراسید های چ
 (3امگا  3:81C( ولینولنیک)  W 2:81C6)اسیدهای چرب غیراشباع با چند باند مضاعف،اسید لینولئیک
می باشد که بدن قادر به سنتز آنها نیست و از این رو به نام )3امگا ) 6:22C -دی اچ آ نوئیکاودکوزاهگز
ازدیگر اسیدهای چرب غیر ).  7631اصلی یا ضرور ی نامیده می شوند. (صدیق و امین پور،اسیدهای چرب 
انجمن ملی سلامت  )اشاره نمود.) 3امگا  5:02C-ای پی آاشباع بسیار مهم ،می توان به اسید ایکوزاپنتانوئیک
به HIN ( .)6002,می نماید رابه عنوان فاکتوری موثر در بهبود برخی از بیماریها قلمداد ای پی آایالات متحده، 
اثرات  مفیدی بر روی مشکلات  ذهنی مانند شیزوفرنی را ای پی آ، 3نظر می رسد در بین اسیدهای چرب امگا
)،همچنین اثر آن بر روی درمان افسردگی نیز تایید شده  7002,C gnoS &1002,.la te teeP دارا می باشد(
یک ترکیب ساختمانی اولیه درمغز انسان ،لایه دی اچ آ ئیک ،اسید دی کوزاهگزونو.)4002,.la te nauH( است
با کاهش سطح هوشیاری همراه  دی اچ آکاهش.1102,tenseuG((کورتکس،پوست، تستیکول و رتینا می باشد
در   دی اچ آ)، مرگ سلولی را کنترل می نماید،هنگامی که )SPفسفاتیدیل سرین). )5002,wikuL است
 te nahreS( دراین سلولها افزایش یافته وسبب مرگ آنها می گردد SPد،میزانسلولهای مغزی کاهش می یاب
 te aramaN( دربافت مغزی انسانهای افسرده کم می باشد دی اچ آ.براساس تحقیقات میزان )4002,.la
. ثابت شده است که بافت عصبی مهره داران از جمله ماهیا ن سرشارازاسید دکوزاهگزانوئیک می )7002,.la
در روز احتمال  دی اچ آو ای پی آگرم  3. مصرف بیش از ,.la te rehcoT(7991است ( 3که ازنوع امگا  باشد
 )4691,.la te افزایش خونریزی ،انباشتگی خون در مغزو کاهش کنترل قند در افراد دیابتی را بوجود می آورد
ی دهد.تحقیقات در نیوزلند ریسک ابتلا به سرطان پروستات و توسعه آن را کاهش م 3امگا ).mortsgreB
درخونشان ،احتمال ابتلا به سرطان پروستات دی اچ آ و ای پی آ مشخص نمود است که ،مردانی  با سطح بالای 
کمتر از افرادی است  که این اسید چرب در خونشان به میزان کمتری وجود دارد.یک  %14در آنها به میزان 
سرطان پروستات درمردانی که ماهی نمی خوردند،دو تا سه بار بیشتر  مطالعه سی ساله نشان داده است که فراوانی
 .)1102,esoR(از افرادی که مصرف بالای ماهی داشتند،اتفاق افتاده بود
 درزیر به بررسی پروفایل اسیدهای چرب غیر اشباع بایک باند مضاعف در هرسه نمونه پرداخته شده است.
نشان داد که بین میگوهای   1:41Cو ببری سبز از لحاظ میزان مقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی 
بین میگوی وانامی با 1:41Cاز لحاظ میزان،تفاوت  معنی دار وجود دارد1:41Cمورد مطالعه از لحاظ میزان 
و همچنین بین میگوی موزی و ببری سبز تفاوت معنی دار P(>1/51ببری سبز تفاوت معنی دار وجود دارد (
، اما بین میگوی وانامی و میگوی موزی تفاوت معنی دار وجود ندارد.. P(>1/51وجود دارد(
  1:41Cدرسه نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی ببری سبز از لحاظ دارا بودن 1:41Cمیانگین
 96
 
ودر 9221،    1:41Cنسبت به سایر میگوهای مورد مطالعه در سطح بالاتری قرار دارد. درمیگوی وانامی میزان 
 گرم بدست آمد. 111میلی گرم در  7521و در میگوی موزی 9621میگوی ببری سبز 
نشان دادکه بین میگوهای مورد   1:51Cمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان 
با ببری  بین میگوی  وانمی1:51Cاز لحاظ میزان،تفاوت  معنی دار وجود دارد1:51Cمطالعه از لحاظ میزان 
و همچنین بین میگوی موزی با  میگوی ببری سبزتفاوت معنی دار  P(>1/51سبزتفاوت معنی دار وجود دارد (
، امابین  میگوی وانامی و  میگوی موزی تفاوت معنی دار وجود ندارد. میانگین  P(>1/51وجود دارد(
نسبت به   1:51Cلحاظ دارا بودن  درسه نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی ببری سبزاز1:51C
ودر میگوی  8721،    1:51Cسایر میگوهای مورد مطالعه در سطح بالاتری قرار دارد. درمیگوی وانامی میزان 
 گرم بدست آمد. 111میلی گرم در  5821و در میگوی موزی  9921ببری سبز 
نشان داد  که بین هر سه گونه   1:61Cمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان 
درسه 1:61C). میانگین P>/ 01( تفاوت  معنی دار وجود دارد1:61Cمیگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان 
نسبت به سایر میگوهای  1:61Cنوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی موزی از لحاظ دارا بودن 
)ودر % 1821( 37271،    1:61Cدر این تحقیق درمیگوی وانامی میزان مورد مطالعه در سطح بالاتری قرار دارد.
گرم بدست آمد.  111)میلی گرم در %8527( 79235) و در میگوی موزی %93.7( 65244میگوی ببری سبز 
گرم بدست میلی 65گرم نمونه های مخلوط   111در1:61Cمیزان 6112در سالADSUمطابق باتحقیقات 
 te zuskO  بدست آوردند. % 722زان این اسید چرب در میگوی وانامی رامی 7991,.la te miL آمد
بدست  % 8625 ،aitram .Pودر میگوی  9625،rignol .Psirtsoمیزان این اسید چرب در میگویla9002,.
ودر نوع پرورشی آن  6726میزان این اسید  چرب را در میگوی سفید هندی وحشی ,ijaruO 1112آوردند.
 گرم 111میلی گرم در  16این میزان را در میگوی ببری سبز  9002,.la te .gaT. بدست آورد. % 5121،
 حاصل از این تحقیق مطابقت دارد.بدست آوردند.این نتایج با نتایج 
نشان دادکه بین میگوهای مورد   1:71Cمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان 
بین میگوی وانامی باببری 1:71Cاز لحاظ میزان،تفاوت  معنی دار وجود دارد1:71Cمطالعه از لحاظ میزان 
وهمچنین  بین میگوی وانامی با  موزی تفاوت معنی دار وجود P(>1/51سبزتفاوت معنی دار وجود دارد (
درسه 1:71Cو لی بین میگوی موزی با میگوی ببری سبزتفاوت معنی دار وجود ندارد. میانگین P(>1/51دارد(
نسبت به سایر میگوهای   1:71Cنوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی موزی از لحاظ دارا بودن 
ودر  8625) ،   % 8521(1:71Cدر سطح بالاتری قرار دارد.در این تحقیق ،درمیگوی وانامی میزان مورد مطالعه 
 گرم بدست آمد. 111)میلی گرم در % 2821(  59221) و در میگوی موزی % 4122(  3221میگوی ببری سبز 
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 ،aitram .Pودر میگوی  5221،sirtsorignol .Pمیزان این اسید چرب در میگوی  zuskO la te9002,.
 بدست آوردندکه با نتایج حاصل از این تحقیق مطابقت دارد. % 1721
نشان داد  که بین میگوهای   t1:81Cو ببری سبزاز لحاظ میزان مقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی 
بین میگوی وانامی t1:81Cاز لحاظ میزان،تفاوت معنی دار وجود دارد t1:81Cمورد مطالعه از لحاظ میزان 
و همچنین  بین میگوی وانامی با موزی تفاوت معنی دار P(>1/51باببری سبزتفاوت معنی دار وجود دارد (
ولی بین میگوی موزی با میگوی ببری سبزتفاوت معنی دار وجود ندارد. میانگین P(>1/51وجود دارد(
نسبت به   t1:81Cدر سه نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی وانامی از لحاظ دارا بودنt1:81C
)ودر %2521)9.41،   t1:81Cسایر میگوهای مورد مطالعه در سطح بالاتری قرار دارد. درمیگوی وانامی میزان 
 گرم بدست آمد. 111)میلی گرم در %)94.09423) و در میگوی موزی %7421(3822میگوی ببری سبز 
(اسید اولئیک)  نشان داد  که  c1:81Cمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان 
). P>/ 01( نی دار وجود دارد تفاوت  معc1:81Cبین هر سه گونه میگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان 
  c1:81Cدرسه نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی وانامی از لحاظ دارا بودن c1:81Cمیانگین 
، c1:81C نسبت به سایر میگوهای مورد مطالعه در سطح بالاتری قرار دارد.در این تحقیق ،درمیگوی وانامی میزان
 111میلی گرم در 12.88ودر میگوی موزی 70.821)% 42212ز(ببری سب )ودر میگوی% 26291(72.291
میلی 12411گرم نمونه های مخلوط  111در1:81Cمیزان 6112درسال ADSUگرم بدست آمد. طبق تحقیقات 
 . بدست آورد % 42232میزان این اسید چرب در میگوی وانامی را .7991,.la te miL گرم بدست آمد
 ،aitram .Pودر میگوی  42241،sirtsorignol .Pمیزان این اسید چرب در میگوی   zuskOla te9002,.
 ن تحقیق مطابقت دارد.بدست آوردند.این نتایج با نتایج حاصل از ای % 29291
 
نشان داد  که بین میگوهای   1:02Cمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان 
بین میگوی وانامی باببری 1:02Cاز لحاظ میزان،تفاوت  معنی دار وجود دارد1:02Cمورد مطالعه از لحاظ میزان 
ین بین میگوی موزی با ببری سبزتفاوت معنی دار وجود و همچنP(>1/51سبزتفاوت معنی دار وجود دارد (
درسه 1:02Cو لی بین میگوی وانمی با میگوی موزی تفاوت معنی دار وجود ندارد. میانگین P(>1/51دارد(
نسبت به سایر میگوهای   1:02Cنوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی وانمی از لحاظ دارا بودن 
ودر میگوی ببری )12.9)49.0%، 1:02Cالاتری قرار دارد. درمیگوی وانامی میزان مورد مطالعه در سطح ب
گرمبدست آمد. طبق تحقیقات  111)میلی گرم در %7221( 40.9) و در میگوی موزی %4221(74.7سبز
 te miL گرم بدست آمد.میلی 5211گرم نمونه های مخلوط   111در1:02Cمیزان 6112در سال  ADSU
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میزان   9002,.la te zuskO . بدست آوردند. %821ین اسید چرب در میگوی وانامی را میزان ا 7991,.la
 ijaruOبدست آوردند.  % 2821،P .aitramودر میگوی  1721،sorignol .Psirtاین اسید چرب در میگوی
بدست  % 421ودر نوع پرورشی آن ،421میزان این اسید  چرب را در میگوی سفید هندی وحشی  ,1112
 آورد.این نتایج با نتایج حاصل از این تحقیق مطابقت دارد.
نشان داد  که بین هر سه گونه   1:22Cان مقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میز
درسه 1:22C). میانگین P>/ 01( تفاوت  معنی دار وجود دارد  1:22Cمیگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان 
نسبت به سایر میگوهای   1:22Cنوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی موزی از لحاظ دارا بودن 
و  3.0ودر میگوی ببری سبز 94.0،   1:22Cار دارد. درمیگوی وانامی میزان مورد مطالعه در سطح بالاتری قر
میزان 6112در سال  ADSUگرم بدست آمد. طبق تحقیقات  111میلی گرم در  87.0در میگوی موزی 
گرم بدست آمدکه با نتایج حاصل از این تحقیق مطابقت میلی  07.0گرم نمونه های مخلوط  111در 1:22C
 دارد.
نشان داد  که بین هر سه گونه   1:42Cین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببزی سبز از لحاظ میزان مقایسه ب
در سه 1:42C). میانگین P>/ 01( تفاوت  معنی دار وجود دارد1:42C میگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان 
نسبت به سایر میگوهای   1:42Cنوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی موزی از لحاظ دارا بودن 
 43.4ودر میگوی ببری سبز  46.2،   1:42Cمورد مطالعه در سطح بالاتری قرار دارد. درمیگوی وانامی میزان 
 گرم بدست آمد. 111میلی گرم در  11.9و در میگوی موزی 
 AFUMازدرصد دریافت روزانه چربی مورد نیازبدن ما باید  12الی  21انجمن قلب امریکا بیان میکند که 
 .)0102,sirK(تامین گردد
نشان داد  که بین هر سه گونه   AFUMمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان 
درسه AFUM). میانگین P>/ 51تفاوت  معنی دار وجود دارد( AFUMمیگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان 
نسبت به سایر میگوهای   AFUMوی وانامی از لحاظ دارا بودن نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگ
ودر ) )9.42 %342/58،    AFUMمورد مطالعه از مقداربالاتری برخوردار است. درمیگوی وانامی میزان 
 (41252گرم( 111میلی گرم در  971/331و در میگوی موزی  )% )67.33312/771میگوی ببری سبز
 zuskO . بدست آوردند%  71222درمیگوی قهوه ای را  AFUMمیزان1102,.la  te naruT .بدست آمد%
 % 74243 ،aitram .Pودر میگوی  91262،sirtsorignol .Pدر میگوی AFUMمیزان   la te9002,.
ودر نوع پرورشی آن 34.42را در میگوی سفید هندی وحشی  AFUMمیزان ,ijaruO  1112بدست آوردند. 
  بدست آورد.نتایج حاصل از تحقیقات  مذکوربا نتایج حاصل از این تحقیق مطابقت دارد. % 08.02،
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اگرچه اسیدهای چرب غیر اشباع با چند باند مضاعف با تولید مایع غشایی بیشتر،حمایت بیشتری را علیه 
ون یره تولید می کنند ،اما نسبت به اکسیداسیبیماریهای قلبی نسبت به اسیدهای چرب غیر اشباع با یک زنج
حساسترند.از طرف دیگربعضی از اسیدهای چرب غیر اشباع با یک باند مضاعف همانند اسیدهای چرب 
اشباع،ممکن است مقاومت انسولینی را بالا ببرند،درحالیکه اسیدهای چرب غیر اشباع با چند باند مضاعف ممکن 
. la te ihcukuF( .4112-2002.la te yojevoLسولینی داشته باشند( است نقش حمایتی علیه مقاومت ان
 درزیر به بررسی پروفایل اسیدهای چرب غیر اشباع با چند زنجیرمضاعف درهرسه نمونه پرداخته شده است.
نشان  اسیدلینولیادیک)( 6WT2:81Cمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان 
/ 01( تفاوت  معنی دار وجود دارد 6WT2:81Cهر سه گونه میگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان  داد که بین
درسه نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی وانمی از لحاظ دارا بودن 6WT2:81C). میانگین P>
ان گوی وانامی میزنسبت به سایر میگوهای مورد مطالعه از میزان بیشتری برخوردار است. درمی  6WT2:81C
  )33.043.2) و در میگوی موزی %5621 )29.3)ودر میگوی ببری سبز %6121  93.01)، 6WT2:81C
گرم نمونه 111در6WT2:81Cمیزان  1102,ADSUگرم بدست آمد. طبق تحقیقات  111میلی گرم در )%
 گرم بدست آمد.میلی  10.41های مخلوط  
نشان داد    اسیدلینولئیک)( 6wc2:81Cو ببری سبزاز لحاظ میزان مقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی 
). P>/ 51تفاوت  معنی دار وجود دارد ( 6wc2:81Cکه بین هرسه گونه  میگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان 
درسه نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی وانامی از لحاظ دارا بودن 6wc2:81Cمیانگین 
 سبت به سایر میگوهای مورد مطالعه از مقدار بالاتری برخوردار است.درمیگوی وانامی میزان ن  6wc2:81C
  )78.234.02و در میگوی موزی  )20.6% (3.63)ودر میگوی ببری سبز %6291(  80.291،   6wc2:81C
 %6251میزان این اسید چرب در میگوی وانامی را7991,.la te miL گرم بدست آمد. 111)میلی گرم در %
 بدست آورد.
 ،aitram .Pودر میگوی  1621،sirtsorignol .Pدر میگوی6w2:81Cمیزان   zuskO la te9002,.
میزان این اسید چرب 1102,ijaruO ت آوردند که با نتایج حاصل از این تحقیق مطابقت دارد.بدس % 6621
بدست آوردکه با نتایج حاصل از این  % 41231ودر نوع پرورشی آن ،5227رادر میگوی سفید هندی وحشی 
 تحقیق مطابقت دارد.
گاما)  نشان –(لینولنیک اسید 6w3:81Cمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان 
/ 111( تفاوت  معنی دار وجود دارد 6w3:81Cداد  که بین هر سه گونه میگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان 
درسه نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی ببری سبز از لحاظ دارا بودن 6w3:81C). میانگین P>
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د مطالعه از مقدار بالاتری برخوردار است. درمیگوی وانامی میزان نسبت به سایر میگوهای مور  6w3:81C
 گرم بدست آمد. 111میلی گرم در  7224و در میگوی موزی 4521ودر میگوی ببری سبز 1،   6w3:81C
نشان داد  که بین میگوهای مورد   6مقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان امگا
بین میگوی وانامی با ببری 6از لحاظ میزان امگا،تفاوت معنی دار وجود دارد 6لحاظ میزان امگامطالعه از 
 P(>1/51،بین میگوی وانامی با موزی تفاوت معنی دار وجود دارد(P(>1/51سبزتفاوت معنی دار وجود دارد(
در سه نوع  6ن امگا. میانگیP(>1/51و بین میگوی موزی با میگوی ببری سبز  تفاوت معنی دار وجود دارد(
نسبت به سایر میگوهای مورد   6میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی وانامی از لحاظ دارا بودن امگا
 مطالعه از مقدار بالاتری برخوردار است.
توده پلاکتی وانقباض عروق را بهبود می بخشندو ویسکوزیته خون و زمان  6اسیدهای چرب غیر اشباع امگا 
در این  .)3991,.la te ajehaR(باشد 1:2-1باید  3به امگا  6ا افزایش می دهند. نسبت امگا خونریزی ر
،در میگوی ببری سبز )66.02%( 212/326در میگوی وانامی6𝜔چربمجموع اسیدهای تحقیق 
گرم بدست آمد.طبق تحقیقات به  111)میلی گرم در %4223)32/364و درمیگوی موزی  )%6726)14/628
 171گرم  111درگونه های مخلوط میگوی خام در  6𝜔چرباسیدهای میزان 4002,ADSUوسط عمل آمده ت
مجموع اسیدهای وهمکاران  nehS ، 1112میلی گرم می باشد.  89232گرم نمونه کنسروی  111میلی گرم ،در 
میزان  9002,.la te zuskO  .میلی گرم به دست آوردند 5212گرم میگوی بخار پز را 111در  6𝜔چرب
بدست آوردند  % 84.5،aitram .Pودر میگوی  74.7را   sirtsorignol.Pدرمیگوی6𝜔چرباسیدهای   
 حاصل از این تحقیق مطابقت دارد. که این نتایج با نتایج
نشان داد  که بین هر سه گونه   2:02Cمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان 
درسه 2:02C). میانگین P>/ 01( تفاوت  معنی دار وجود دارد2:02Cمیگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان 
نسبت به سایر میگوهای   2:02Cه میگوی وانامی از لحاظ دارا بودن نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد ک
ودر میگوی )46.1% (71261، 2:02Cمورد مطالعه از میزان بالاتری برخوردار است. درمیگوی وانامی میزان 
  zuskO . )بدست آمد%8121گرم( 111میلی گرم در  428) و در میگوی موزی  )15.0 %7123ببری سبز 
 %8221 ،aitram .Pودر میگوی  7721،sirtsorignol .Pمیزان این اسید چرب رادر میگوی la te9002,.
 ن تحقیق مطابقت دارد.بدست آوردند که بانتایج حاصل از ای
نشان داد که بین هر سه گونه   3:02Cمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان 
درسه  3:02C). میانگین P>/ 51تفاوت  معنی دار وجود دارد( 3:02Cمیگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان 
نسبت به سایر میگوهای   3:02Cی از لحاظ دارا بودن نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی موز
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 )4521ودر میگوی ببری سبز 1،   3:02Cمورد مطالعه از میزان بالاتری برخوردار است. درمیگوی وانامی میزان 
میزان 9002,.la te zuskO .)بدست آمد)22.0%گرم 111میلی گرم در 6521) و در میگوی موزی %9121
بدست آوردند که با  %12.0،aitram .Pودر میگوی  21.0، sirtsorignoL .Pاین اسیدچرب رادر میگوی
 نتایج حاصل از این تحقیق مطابقت دارد.
آلفا) -(اسید لینولنیک  3امگا 3:81Cبین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان  مقایسه
تفاوت  معنی دار وجود  3امگا 3:81Cنشان داد  که بین هر سه گونه  میگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان 
هد که میگوی وانامی از لحاظ در سه نوع میگوی مورد مطالعه نشان می د 3امگا 3:81C). میانگین P>/51دارد( 
نسبت به سایر میگوهای مورد مطالعه از میزان بالاتری برخوردار است. درمیگوی    3امگا 3:81Cدارا بودن 
و در میگوی موزی  )049.0%( 4521)ودر میگوی ببری سبز %2121( 89211،    3امگا 3:81Cوانامی میزان 
میزان این اسید چرب در میگوی  .7991,.la te miL گرم بدست آمد 111) میلی گرم در  )6.0%8221
 1121،sirtsorignol .Pر میگویمیزان این اسید چرب راد zuskOla te9002,.بدست آورد. % 621وانامی را
میزان این اسید چرب رادر میگوی سفید    ,ijaruO1112بدست آوردند.  %9421 ،aitram .Pودر میگوی 
 بدست آورد که با نتایج حاصل از این تحقیق مطابقت دارد. % 1821ودر نوع پرورشی آن ،2321هندی وحشی 
-ایکوزاپنتانوئیک اسید (   3امگا 5:02Cزاز لحاظ میزان مقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سب
تفاوت  معنی دار  3امگا 5:02C نشان داد  که بین هر سه گونه میگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان ای پی آ(
درسه نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی وانامی   3امگا 5:02C). میانگین P>/ 51وجود دارد( 
نسبت به سایر میگوهای مورد مطالعه از میزان بالاتری برخوردار است.    3امگا 5:02Cارا بودن از لحاظ د
) و در میگوی %225 )63213) ،ودر میگوی ببری سبز )74.9%18229، 3امگا 5:02C درمیگوی وانامی میزان 
امگا 5:02Cمیزان 1102,ADSUگرمبدست آمد. طبق تحقیقات  111)میلی گرم در %56211(59228موزی 
گرم میگوی  111این فاکتور را در  ،1112 yarruM گرم می باشد.میلی 04گرم نمونه های مخلوط  001در  3
میزان این اسید چرب در میگوی وانامی G 0102, .la te sevlaçno میلی گرم به دست آورد. 171پخته 
  بدست آورد . % 729امی رامیزان این اسید چرب در میگوی وان .7991,.la te miL بدست آورد % 68.4را
 .Pودر میگوی  48.31،P .sirtsorignolمیزان این اسید چرب رادر میگوی zuskO la te9002,.
 بدست آوردند.نتایج حاصل از تحقیقات فوق با نتایج حاصل از این تحقیق مطابقت دارد. %48.21،maitra
نشان داد  که بین هر    3امگا 5:22Cمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان 
). میانگین P>/ 01( وجود دارد  تفاوت  معنی دار 3امگا 5:22C سه گونه میگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان 
امگا 5:22Cدرسه نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی ببری سبزاز لحاظ دارا بودن   3امگا 5:22C
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 3امگا 5:22Cنسبت به سایر میگوهای مورد مطالعه از میزان بالاتری برخوردار است.درمیگوی وانامی میزان   3
 111میلی گرم در 4128) و در میگوی موزی %6521)8323سبز  ودر میگوی ببری)  %)62.05522،  
گرم نمونه های مخلوط   111در   3امگا 5:22Cمیزان  6002,ADSU)بدست آمد. طبق تحقیقات %3121گرم(
 57.0،sirtsorignol .Pمیزان این اسید چرب رادر میگوی  zuskO la te9002,.گرم بدست آمدمیلی 1122
 بدست آوردند که این نتایج با نتایج حاصل از این تحقیق مطابقت دارد. %16.0،aitram .Pودر میگوی 
( دیکوزاهگزانوئیک  3امگا 6:22Cری سبزاز لحاظ میزان مقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و بب
تفاوت   3امگا 6:22C )نشان داد  که بین هر سه گونه میگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان  دی اچ آ-اسید
درسه نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که  3امگا 6:22C ). میانگین P>/ 51معنی دار وجود دارد ( 
نسبت به سایر میگوهای مورد از میزان بالاتری برخوردار    3امگا 6:22Cحاظ دارا بودن میگوی وانامی از ل
و در میگوی 21271ودر میگوی ببری سبز 69254) ، % 9624(  3امگا 6:22Cاست. درمیگوی وانامی میزان 
یگوی میزان ابن اسید چرب در م 0102, .la te sevlaçnoG گرم بدست آمد. 111میلی گرم در 61263موزی 
بدست  % 525میزان این اسید چرب در میگوی وانامی را7991,.la te miLبدست آورد.  %7123وانامی را
 آورد.نتایج حاصل ازتحقیقات مذکوربا نتایج حاصل از این تحقیق مطابقت دارد.
ای مورد نشان داد  که بین میگوه  3مقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان امگا
بین میگوی وانامی با موزی تفاوت 3از لحاظ میزان امگا،تفاوت معنی دار وجود دارد3مطالعه از لحاظ میزان امگا
و بین  P(>1/51،بین میگوی وانامی با ببری سبز تفاوت معنی دار وجود دارد (P(>1/51معنی دار وجود دارد(
در سه نوع میگوی  3. میانگین امگاP(>1/51ارد(میگوی موزی با میگوی ببری سبز  تفاوت معنی دار وجود د
نسبت به سایر میگوهای مورد مطالعه از   3مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی وانامی از لحاظ دارا بودن امگا
 میزان بالاتری برخوردار است.
 te kawK )،بیماریهای قلبی )1102,redlaC dna aliV(ریسک ابتلا به سرطان 3مصرف امگا
)را  ,.la te.E atikawaK 6112 )وجنون)  )1102,saleD dna acireP،اختلالات روانی )2102,.la
مجموع اسیدهای .در این تحقیق )0102,.la te llaW (کاهش می دهد و همچنین سبب کاهش تورم می گردد
و درمیگوی  )%4529(  75/321)،در میگوی ببری سبز %45251( 151/747در میگوی وانامی 3امگاچرب 
 3به امگا  6گرم بدست آمد. همانطور که دکر شد،نسبت امگا  111)میلی گرم در %64281( 131/164زی مو
درمیگوی   3به امگا  6طبق این تحقیق نسبت لازمه بین امگا   .)3991,.la te ajehaR(باشد 1:2-1باید 
میزان 4002,ADSUپرورشی و میگوهای دریایی قابل مشاهده است.طبق تحقیقات به عمل آمده توسط 
 ،1112 میلی گرم می باشد. 145گرم 111درگونه های مخلوط میگوی خام در   3امگا چرباسیدهای 
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 te8112 .میلی گرم به دست آوردند 782گرم میگوی بخارپز را 58در  3امگامیزان اسیدهای چرب éssuojD
 nuodyeB آوردند.میلی گرم به دست  192، la te nosrednA .,1112و 113این میزان را eH aK.,.la
 . میلی گرم مشخص نمودند.  53گرم میگوی خام را 111در   3چرب امگامجموع اسیدهای  7002,.la te
 .Pودر میگوی  66.43،P .sirtsorignolرادر میگوی3امگاچرب مجموع اسیدهای zuskO la te 9002,.
ی سفید هندی وحشی میزان این اسید چرب رادر میگو 1102,ijaruOبدست آوردند. %35.92،aitram
بدست آورد.به نظر می رسد که تطابق و عدم تطابق نتایج حاصل از  % 25261ودر نوع پرورشی آن ،81242
 تحقیقات فوق ناشی از تفاوت  و تنوع در جیره غذایی می باشد.
ونه نشان داد  که بین هر سه گ  AFUPمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان 
درسه AFUP ). میانگین P>/51تفاوت  معنی دار وجود دارد ( AFUP میگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان 
نسبت به سایر میگوهای   AFUPنوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی وانامی از لحاظ دارا بودن 
در میگوی AFUPیدهای چند غیر اشباعمجموع اسدر این تحقیق  مورد مطالعه از میزان بالاتری برخوردار است.
 361/337و درمیگوی موزی  )%9261)111/375)،در میگوی ببری سبز % 48273 )173/166وانامی
  92درمیگوی قهوه ای را  AFUPمیزان 1102,.la te naruT .گرم بدست آمد 111)میلی گرم در 1.32(%
  .H ,hainnoP بدست آوردندکه با نتایج حاصل از این تحقیق مطابقت دارد.%
 مقایسه ترکیب اسیدهای آمینه انواع میگوهای مورد آزمایش-4-2
شود که از اسیدهای آمینه یا مواد دیگر در بدن ته از اسیدهای آمینه گفته میبه آن دس اسیدهای آمینه ضروری 
 شوند. لذا باید این اسیدها از طریق جیرهشوند ویا به مقدار کافی برای رفع نیازهای بدن ساخته نمیساخته نمی
از نظر )..9731هاشمی  )شودصورت عوارض کمبود آنها ظاهر میغذایی روزانه به بدن برسند در غیر این
ه شوند. اسیدهای آمینبیولوژیک، اسیدهای آمینه به دو گروه اسیدهای آمینه ضروری و غیرضروری تقسیم می
شوند و باید از خارج و از طریق ضروری اسیدهایی هستند که برخلاف گروه دیگر در بدن حیوانات تولید نمی
 غذا به بدن وارد گردند.
لوسین، ایزولوسین، والین، فنیل آلانین، ترئونین، متیونین، تریپتوفان و  اسیدهای آمینه ضروری عبارتند از:
 .3831شوند (فاطمیلیزین. علاوه بر آنها، اسید آمینه هیستیدین برای نوزاد انسان ضروری (اساسی) محسوب می
یگوی ).مطابق با این تحقیق ،هر دو گونه ی م0002 ,.la te.JP sdeeR-4002 .la te elhetS dna tsrüF -
 در یایی موزی و ببری سبزو میگوی پرورشی وانامی ، کلیه اسید آمینه های ضروری برای بدن را دارا می باشند.
 –پرولئین -آسپارتیک اسید -سیستئین -سرین -آلانین -اسیدهای آمینه غیرضروری عبارتند از: گلیسین
گونه ی میگوی در یایی موزی و هر دو .)0002. sdeeR-4002 , elhetS dna tsrüF( هیدروکسی پرولئین
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را دارا می  هیدروکسی پرولئینببری سبزو میگوی پرورشی وانامی ، کلیه اسید آمینه های غیرضروری به جز 
 باشند. گلوتامین درمیگوی پرورشی وانامی ومیگوهای دریایی موزی وببری سبزبیشترین میزان را دارا می باشد.
ر ضروری موجود در بدن آدمی است. این اسید آمینه در سطح و حجم گلوتامین فراوان ترین اسید آمینه غی
وظایف متعددی از ))5991,enruobleWگسترده ای در عضلات اسکلتی و در پلاسمای خون موجود بوده 
 emlohsweN( ، تقویت سیستم ایمنی بدن را بر عهده داردAND و ANR جمله کمک به تشکیل و تولید
،سلولهای کبدی جهت  3002,nansorB (ان گلوتامین دربدن سلولهای روده(.بیشترین مصرف کنندگ)1002,
 (باز می باشتد،همچنین این اسبد آمینه درفعال سازی سلولهای ایمنی بدننقش مهمی را ایفا می کند(-تعادل اسید
 . در زیر پروفایل اسیدهای آمینه هر سه نمونه مورد بررسی قرار گرفته است.1002, .P ,emlohsweN
 
)  نشان داد  که PSAقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان آسپارتیک اسید(م
بین میگوی PSAاز لحاظ میزان،تفاوت معنی دار وجود داردPSAبین میگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان 
نامی با موزی تفاوت معنی و همچنین  بین میگوی واP(>1/51وانامی باببری سبزتفاوت معنی دار وجود دارد(
درسه PSAولی بین میگوی ببری سبزبا موزی تفاوت معنی دار وجود ندارد. میانگین  P(>1/51دار وجود دارد(
نسبت به میگوی   PSAنوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی موزی و ببری سبزاز لحاظ دارا بودن 
،در  41/663در میگوی وانامی  PSAن تحقیق میزان میانگین وانمی از میزان بالاتری برخوردار است..در ای
طبق تحقیقات میلی گرم در گرم به دست آمد. 12/319ودرمیگوی ببری سبز 22/111میگوی موزی 
 .J،گرم بدست آمدمیلی 16212گرم نمونه های مخلوط   1در PSAمیزان  6002,ADSU
میلی گرم   4253،inosbod sueanepateMمیزان این اسید آمینه را در میگوی  ymawsagnaR.R 0791,
 sueanepateMمیزان این اسید آمینه را در میگوی  naogNla te0002,.گرم بدست آوردند. 111در 
میلی گرم 84،nodonom sueanePودرمیگوی ,Psutaclusimes sueane    84درمیگویو 64،siniffa
میلی گرم در گرم بدست آوردند که با 91271میزان ا ین اسید آمینه را 9002,.la te oahC در گرم می با شد.
میلی  431میزان این اسید آمینه را در میگوها را  1102,.la te oahZ.نتایج حاصل از این تحقیق مطابقت دارد
 گرم در گرم بدست آورد که با نتایج حاصله مطابقت ندارد.
)  نشان داد  که ULGمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان گلوتامیک اسید(
). میانگین P>/ 51تفاوت  معنی دار وجود دارد( ULGبین هر سه گونه میگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان 
نسبت به   ULGیگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی ببری سبزاز لحاظ دارا بودن درسه نوع مULG
در میگوی وانمی  ULGسایر میگوهای مورد مطالعه در سطح بالاتری قرار دارد. در این تحقیق میزان میانگین 
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 naogNمیلی گرم در گرم به دست آمد. 126224ودرمیگوی ببری سبز  113214،در میگوی موزی  338213
 , sueaneP،درمیگوی, 95siniffa sueanepateMمیزان این اسید آمینه را در میگویla te0002,.
 oahC میلی گرم در گرم بدست آورد.    ,46nodonom sueanePودرمیگوی    06، sutaclusimes  
.این نتایج با میلی گرم در گرم بدست آورد 1242میزان این اسید آمینه را در میگوی وانامی  9002， .la te
 نتایج حاصل از این تحقیق مطابقت دارد.
نشان داد  که بین میگوهای مورد   RESمقایسه بین سه نوع میگوی وانمی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان 
بین میگوی وانامی باببری سبزتفاوت RESاز لحاظ میزان،تفاوت  معنی دار وجود داردRESمطالعه از لحاظ میزان 
و همچنین بین میگوی وانامی باموزی تفاوت معنی دار وجود  P(>1/51ود دارد  (معنی دار وج
درسه RESولی بین میگوی موزی با میگوی ببری سبزتفاوت معنی دار وجود ندارد. میانگین P(>1/51دارد(
ی نسبت به میگو  RESنوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی ببری سبز و موزی از لحاظ دارا بودن 
،در میگوی 1426در میگوی وانامی  RESوانامی از مقدار بالاتری برخوردار است.در این تحقیق میزان میانگین 
میزان  6002,ADSUطبق تحقیقات  میلی گرم در گرم به دست آمد. 1228ودرمیگوی ببری سبز  5128موزی 
یزان این اسید آمینه را م0002,.la te naogN گرم بدست آمد.11721گرم نمونه های مخلوط   58در RES
   ,32ودرمیگوی    12، , sutaclusimes sueaneP  ،درمیگوی, 22siniffa sueanepateMدر میگوی
میزان این اسید آمینه را در میگوی   oahCla te.，9002میلی گرم در گرم می با شد. nodonom sueaneP
 حاصل از این تحقیق مطابقت دارد. میلی گرم در گرم بدست آوردند.این نتایج با نتایج 125وانامی 
نشان داد  که بین میگوهای مورد   YLGمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان 
بین میگوی وانمی باببری YLGاز لحاظ میزان،تفاوت  معنی دار وجود داردYLGمطالعه از لحاظ میزان 
همچنین بین میگوی وانامی با موزی تفاوت معنی دار وجود دارد  و P(>1/51سبزتفاوت معنی دار وجود دارد  (
در سه نوع YLGولی بین میگوی موزی با میگوی ببری سبزتفاوت معنی دار وجود ندارد. میانگین P(>1/51(
نسبت به سایر میگوهای مورد   YLGمیگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی وانامی از لحاظ دارا بودن 
،در میگوی 14261در میگوی وانامی YLGیزان بالاتری برخوردار است.در این تحقیق میزان میانگین مطالعه از م
میزان این 9002， .la te oahC ..میلی گرم در گرم به دست آمد 16231ودرمیگوی ببری سبز  12241موزی 
از این تحقیق مطابقت  میلی گرم در گرم بدست آورد که با نتایج حاصل 74231اسید آمینه را در میگوی وانامی 
 دارد.
)  نشان داد  که بین SIHمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان هیستیدین(
درسه نوع میگوی مورد  SIHتفاوت  معنی دار وجود ندارد. میانگین  SIHمیگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان 
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از ارزش غذایی برابری برخوردار هستند. در SIH ز لحاظ دارا بودن مطالعه نشان می دهد که هر سه نوع میگو ا
میلی 7224ودرمیگوی ببری سبز  424،در میگوی موزی 823در میگوی وانامی SIHاین تحقیق میزان میانگین 
گرم 16321گرم نمونه های مخلوط   58در SIHمیزان  6002,ADSUطبق تحقیقات  گرم در گرم به دست آمد.
میلی گرم در گرم بدست آورد که با  923میزان این اسید آمینه را در میگوی وانامی  miL،3991بدست آمد.
 نتایج حاصل از این تحقیق مطابقت دارد.
) نشان داد که بین میگوهای GRAمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان آرژنین(
بین میگوی وانامی با ببری GRAاز لحاظ میزان،ار وجود داردتفاوت معنی دGRAمورد مطالعه از لحاظ میزان 
و همچنین بین میگوی وانامی باموزی تفاوت معنی دار وجود  P(>1/51سبزتفاوت معنی دار وجود دارد  (
درسه  GRAولی بین میگوی موزی با میگوی ببری سبزتفاوت معنی دار وجود ندارد. میانگین  P(>1/51دارد(
نسبت به سایر میگوهای   GRAلعه نشان می دهد که میگوی موزی از لحاظ دارا بودن نوع میگوی مورد مطا
،در 719291در میگوی وانامی GRAمورد مطالعه از میزان بالاتری برخوردار است. در این تحقیق میزان میانگین 
طبق تحقیقات  میلی گرم در گرم به دست آمد.765272ودرمیگوی ببری سبز  111282میگوی موزی 
میزان  miL،3991.  گرم بدست آمد.میلی  91گرم نمونه های مخلوط   111در GRAمیزان  6002,ADSU
میزان این اسید 5002,.late layaD میلی گرم در گرم بدست آورد. 2231این اسید آمینه را در میگوی وانامی 
نتایج حاصل از این تحقیق میلی گرم در گرم بدست آوردند.این نتایج با  1243آمینه را در میگوی سفید هندی 
 تطابق دارد.
)نشان داد  که بین میگوهای rhTمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان ترئونین(
بین میگوی وانامی با ببری rhT از لحاظ میزان،تفاوت  معنی دار وجود داردrhTمورد مطالعه از لحاظ میزان 
و همچنین  بین میگوی وانامی با موزی تفاوت معنی دار وجود  P(>1/51رد  (سبزتفاوت معنی دار وجود دا
درسه نوع  rhTولی بین میگوی موزی با میگوی ببری سبزتفاوت معنی دار وجود ندارد. میانگینP(>1/51دارد(
نسبت به سایر میگوهای مورد   rhTمیگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی موزی از لحاظ دارا بودن 
،در میگوی 526در میگوی وانامی rhTمطالعه از میزان بالاتری برخوردار است. در این تحقیق میزان میانگین 
میزان  6002,ADSUطبق تحقیقات  میلی گرم در گرم به دست آمد.628ودرمیگوی ببری سبز  3828موزی 
ن اسید آمینه را در میگوی میزان ای miL ،3991.  گرم بدست آمد.میلی  7گرم نمونه های مخلوط   111در rhT
 این نتایج با نتایج حاصل از این تحقیق تطابق دارد.میلی گرم در گرم بدست آورد. 225وانامی 
) نشان داد  که بین میگوهای alAمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان آلانین(
بین میگوی وانامی با ببری alAاز لحاظ میزان،د داردتفاوت معنی دار وجوalAمورد مطالعه از لحاظ میزان 
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و همچنین بین میگوی وانامی باموزی تفاوت معنی دار وجود دارد  P(>1/51سبزتفاوت معنی دار وجود دارد  (
درسه نوع alAولی بین میگوی موزی با میگوی ببری سبزتفاوت معنی دار وجود ندارد. میانگین P(>1/51(
نسبت به میگوی وانامی   alAن می دهد که میگوی موزی و ببری سبزاز لحاظ دارا بودن میگوی مورد مطالعه نشا
،در میگوی  761211در میگوی وانامی alAاز میزان بالاتری برخوردار هستند. در این تحقیق میزان میانگین 
 6002,ADSUطبق تحقیقات  میلی گرم در گرم به دست آمد.334221ودرمیگوی ببری سبز  764221موزی 
نتایج  حاصله با نتایج حاصل از این تحقیق گرم بدست آمد.میلی  21گرم نمونه های مخلوط 111در alAمیزان 
 تطابق دارد.
) نشان داد  که بین هر سه orPمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان پرولین(
در سه  orP). میانگین P>/ 01( معنی دار وجود دارد  تفاوت  orPگونه میگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان 
نسبت به سایر میگوهای مورد  orPنوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی وانمی از لحاظ دارا بودن 
،در  761251در میگوی وانامی  orPمطالعه از میزان بالاتری برخوردار است. در این تحقیق میزان میانگین 
طبق تحقیقات  میلی گرم در گرم به دست آمد.76428ودرمیگوی ببری سبز 765.11میگوی موزی 
این نتایج با نتایج حاصل از گرم بدست آمد.میلی  7گرم نمونه های مخلوط 111در orPمیزان  6002,ADSU
 این تحقیق تطابق دارد.
نشان داد  که بین میگوهای )  yrTمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان تیروزین(
درسه نوع میگوی مورد مطالعه نشان yrTمیانگین .تفاوت  معنی دار وجود نداردyrTمورد مطالعه از لحاظ میزان 
هر سه نوع  میگو از میزان برابری برخوردار هستند. در این تحقیق میزان yrTمی دهد که از لحاظ دارا بودن 
میلی گرم در گرم به 33625ودرمیگوی ببری سبز 66526ر میگوی موزی ،د 526در میگوی وانامی  yrTمیانگین 
 گرم بدست آمد.میلی  7گرم نمونه های مخلوط 111در yrTمیزان  6002,ADSUطبق تحقیقات  دست آمد.
 te oahZ. میلی گرم در گرم بدست آورد. 223میزان این اسید آمینه را در میگوی وانامی  ,miL 3991. 
نتایج مذکوربا نتایج میلی گرم در گرم عنوان نمود. 11ن اسید آمینه را در میگوها را کمتر از میزان ای 1102,.la
  حاصل از این تحقیق تطابق دارد.
 
)نشان داد  که بین میگوهای مورد laVمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان والین(
بین میگوی وانامی با ببری سبزتفاوت laV از لحاظ میزان،دار وجود داردتفاوت  معنی laVمطالعه از لحاظ میزان 
و همچنین بین میگوی وانامی با موزی تفاوت معنی دار وجود  P(>1/51معنی دار وجود دارد  (
درسه نوع laV ولی بین میگوی موزی با میگوی ببری سبزتفاوت معنی دار وجود ندارد.. میانگینP(>1/51دارد(
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نسبت به میگوی وانامی   laVطالعه نشان می دهد که میگوی موزی و ببری سبزاز لحاظ دارا بودن میگوی مورد م
،در میگوی  762.7در میگوی وانامی  laVاز میزان بالاتری برخوردار  هستند. در این تحقیق میزان میانگین 
میزان  6002,ADSU طبق تحقیقات میلی گرم در گرم به دست آمد.334.9 .درمیگوی ببری سبز 663.9موزی 
میزان این اسید آمینه را در میگوی  miL ،3991 گرم بدست آمد.میلی 11گرم نمونه های مخلوط  111درlaV
  این نتایج با نتایج حاصل از این تحقیق تطابق دارد.میلی گرم در گرم بدست آورد. 426وانامی 
)نشان داد  که بین میگوهای teMن متیونین(مقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزا
بین میگوی وانامی باببری teMاز لحاظ میزان،تفاوت  معنی دار وجود داردteM مورد مطالعه از لحاظ میزان 
و همچنین  بین میگوی وانامی با موزی تفاوت معنی دار وجود  P(>1/51سبزتفاوت معنی دار وجود دارد  (
در سه teMوزی با میگوی ببری سبزتفاوت معنی دار وجود ندارد. میانگین ولی بین میگوی مP(>1/51دارد (
نسبت به میگوی  teMنوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی موزی و ببری سبزاز لحاظ دارا بودن 
،در  330.3در میگوی وانامی  teMوانامی از ارزش بیشتری برخوردار هستند. در این تحقیق میزان میانگین 
طبق تحقیقات  میلی گرم در گرم به دست آمد.333.4.درمیگوی ببری سبز 763.4گوی موزی می
میزان این اسید  miL .,3991.  گرم بدست آمد.6گرم نمونه های مخلوط  111در teMمیزان  6002,ADSU
مینه را در میزان این اسید آ 1102,.la te oahZ. میلی گرم در گرم بدست آورد. 122آمینه را در میگوی وانامی 
 این نتایج با نتایج حاصل از این تحقیق مطاقبت دارد.میلی گرم در گرم بدست آورد. 11میگوها را کمتر از 
)نشان داد  که بین  syCسیستین(مقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان 
درسه نوع میگوی مورد syCمیانگین ،ندارد تفاوت  معنی دار وجود syCمیگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان 
از میزان برابری برخوردار هستند.در این تحقیق syCمطالعه نشان می دهد که هر سه نوع میگو از لحاظ دارا بودن 
میلی گرم 009.1 .درمیگوی ببری سبز 338.1،در میگوی موزی  765.1در میگوی وانامی   syCمیزان میانگین 
میلی گرم در گرم  11میزان این اسید آمینه را در میگوها را کمتر از  1102,.la te oahZ. در گرم به دست آمد.
میلی گرم در گرم بدست  6میزان این اسید آمینه را در میگوی سفید هندی 5002,.la te layad . عنوان نمود.
 آوردند.
)نشان داد  که بین میگوهای  uelIمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان ایزولوسین(
بین میگوی وانامی با ببری uelIتفاوت معنی دار وجود دارد ، از لحاظ میزانuelIمورد مطالعه از لحاظ میزان 
و همچنین بین میگوی وانامی با موزی  تفاوت معنی دار وجود  P(>1/51سبزتفاوت معنی دار وجود دارد  (
در سه uelIا میگوی ببری سبز  تفاوت معنی دار وجود ندارد. میانگین و لی بین میگوی موزی بP(>1/51دارد(
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نسبت به سایر میگوهای  uelIنوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی ببری سبز از لحاظ دارا بودن 
،در  002.7در میگوی وانامی   uelIمورد مطالعه از میزان بالاتری برخوردار است. در این تحقیق میزان میانگین 
  میلی گرم در گرم به دست آمد.330.01 .درمیگوی ببری سبز 666.9میگوی موزی 
 
)نشان داد  که بین میگوهای UELمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان لوسین(
امی با ببری بین میگوی وانUELاز لحاظ میزان،تفاوت  معنی دار وجود داردUELمورد مطالعه از لحاظ میزان 
و همچنین بین میگوی وانامی با موزی تفاوت معنی دار وجود  P(>1/51سبزتفاوت معنی دار وجود دارد  (
در سه UELولی  بین میگوی موزی با میگوی ببری سبزتفاوت معنی دار وجود ندارد.  میانگین P(>1/51دارد(
نسبت به میگوی وانامی   UELظ دارا بودن نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که ببری سبزو موزی از لحا
،در میگوی  779.21در میگوی وانامی   UELاز میزان بالاتری برخوردار  هستند. در این تحقیق میزان میانگین 
میزان این اسید آمینه  miL ،3991 میلی گرم در گرم به دست آمد.003.71.درمیگوی ببری سبز 006.61موزی 
  یلی گرم در گرم بدست آوردکه با نتایج حاصل از این تحقیق مطابقت دارد.م 2281را در میگوی وانامی 
)نشان داد  که بین EHPمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان فنیل آلانین(
ی بین میگوی وانامEHPاز لحاظ میزان،تفاوت  معنی دار وجود داردEHPمیگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان 
وهمچنین بین میگوی وانامی با موزی تفاوت معنی دار  P(>1/51با ببری سبزتفاوت معنی دار وجود دارد  (
ولی  بین میگوی موزی با میگوی ببری سبزتفاوت معنی دار وجود ندارد. میانگین P(>1/51وجود دارد(
  EHPاظ دارا بودن درسه نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی موزی و ببری سبزاز لحEHP
در میگوی وانامی  EHPنسبت به میگوی وانامی از میزان بالاتری برخوردار هستند. در این تحقیق میزان میانگین 
طبق تحقیقات  میلی گرم در گرم به دست آمد.335.9.درمیگوی ببری سبز 333.9،در میگوی موزی  760.7
گرم بدست آمد که با نتایج حاصل از این میلی 9گرم نمونه های مخلوط  111در  EHPمیزان  6002,ADSU
 تحقیق تطابق دارد.
)  نشان داد  که بین هر سه SYLمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان لیزین( 
در سه  SYL). میانگین P>/ 51تفاوت معنی دار وجود دارد( SYLگونه میگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان 
نسبت به سایر میگوهای   SYLمیگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی موزی از لحاظ دارا بودن نوع 
،در  00.31در میگوی وانامی  SYLمورد مطالعه در سطح بالاتری قرار دارد. در این تحقیق میزان میانگین 
قیقات طبق تح میلی گرم در گرم به دست آمد.01.71،درمیگوی ببری سبز 31.81میگوی موزی 
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میزان  miL ،3991.  نمونه های مخلوط بدست آمد. میلی گرم درگرم  2.81، SYLمیزان  6002,ADSU
میلی گرم در گرم بدست آوردکه با نتایج حاصل از این تحقیق تطابق 2281این اسید آمینه را در میگوی وانامی 
 دارد.
ن اسیدهای آمینه  نشان داد  که بین مقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزا
 از لحاظ میزان اسیدهای آمینه،میگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان اسیدهای آمینه تفاوت  معنی دار وجود دارد
و همچنین  بین میگوی وانامی با موزی  P(>1/51بین میگوی وانامی با ببری سبزتفاوت معنی دار وجود دارد  (
ولی بین میگوی موزی با میگوی ببری سبزتفاوت معنی دار وجود ندارد.  P(>1/51رد(تفاوت معنی دار وجود دا
میانگین اسیدهای آمینه در سه نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی موزی و ببری سبزاز لحاظ دارا 
این تحقیق به عمل مطابق با  بالاتری برخوردار هستند. بودن اسیدهای آمینه  نسبت به میگوی وانامی از میزان
 222/ 339و میگوی ببری سبز 522/387،میگوی موزی 281/141میگوی وانامی  اسید های آمینهآمده میزان 
 می باشد. میلی گرم در گرم
 مقایسه ترکیب پروتئین خام انواع میگوهای مورد آزمایش-4-3
ای خام  نشان داد  که بین میگوه مقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان پروتئین
مورد مطالعه از لحاظ میزان پروتئین خام تفاوت  معنی دار وجود دارد. از لحاظ میزان پروتئین خام بین میگوی 
، همچنین بین میگوی ببری سبزبا موزی   P(>1/51ببری سبزبا میگوی وانامی تفاوت معنی دار وجود دارد (
ولی بین میگوی وانامی با موزی تفاوت معنی دار وجود ندارد. میانگین   P(>1/51تفاوت معنی دار وجود دارد(
پروتئین خام در سه نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی وانامی و موزی از لحاظ دارا بودن 
مل یق به عمطابق با این تحقپروتئین خام  نسبت به میگوی ببری سبزاز ارزش غذایی بالاتری برخوردار هستند.
می  %773271و میگوی ببری سبز  717222،میگوی موزی  332232آمده میزان پروتئین خام میگوی وانامی 
 te regiasaM گرم اعلام نمود.9.02گرم میگوی مخلوط را 001میزان پروتئین خام  6002,ADSUباشد.
 لام نمودند.گرم اع 82گرم میگوی پخته  به صورت مخلوط را  111در  میزان پروتئین خام 5002,.la
 zuskOمشخص نمود% 41222گرم میگوی خام مخلوط را 111پروتئین خام در میزان    6002 ,sirakaM
 %2241را aitram .Pودر میگوی 12راP .sirtsorignolدر میگویمیزان پروتئین خام موجود la te9002.
تایج حاصل از نآوردند.گرم به دست   4.91این میزان را 3111و همکاران در سال  layaD بدست آوردند.
 تحقیقات بالا با نتایج حاصله از این تحقیق تطابق دارد.
 ایسه میزان کلسترول انواع میگوهای مورد آزمایشمق-4-4
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مقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان کلسترول  نشان داد  که بین هر سه گونه 
. میانگین کلسترول در P(>1/51کلسترول تفاوت  معنی دار وجوددارد( میگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان
سه نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی موزی از لحاظ دارا بودن کلسترول  نسبت به سایر 
میگوهای مورد مطالعه در سطح بالاتری قرار دارد.دراین تحقیق میزان کلسترول بدست آمده د ر میگوی وانامی 
گرم به دست  111میلی گرم در 351/336ودر میگوی موزی  121/668و در میگوی ببری سبز 611/314
میگوهای خام باگونه های مخلوط کلسترول درمیزان 4002,ADSUطبق تحقیقات به عمل آمده توسط  آمد.
میزان کلسترول درگونه های مخلوط 9891 ,.la te kewonyzrK میلی گرم  می باشد.62651گرم  111در 
میزان کلسترول درمیگوی قهوه ای  naruT la te1102..گرم اعلام نمودند111میلی گرم در  251یگورام
میزان کلسترول در میگوی  0102, .la te sevlaçnoG گرم بدست آوردند. 111لی گرم در می 652371را
این میزان  3111و همکاران در سال  layaD گرم بدست آورد. 111میلی گرم در  412121وانامی را
  این نتایج با نتایج حاصل از این تحقیق تطابق دارد.میلی گرم به دست آوردند.920را
 ویتامینها انواع میگوهای مورد آزمایش ایسه میزانمق-4-5
 گروهی از مواد هستند که جهت عملکرد صحیح سلولها ،رشد و توسعه ضروری هستند.ها ویتامین
شوند و هر کدام از آنها وظایف مخصوص به خود را بر عهده دارد. از میان ها به انواع مختلفى تقسیم مىویتامین
رد.این ویتامین به شکل و بقای دندانها ،استخوانها ،بافتهای نرم ،بافتهای مخاطی اشاره ک Aتوان به ویتامین آنها مى
کند به همین ویتامین آ در سنین رشد در استخوان سازى شرکت می)2102 ,trevE (.و پوست کمک می کند
 te lebortS ( ( دارند این ویتامینباردار یا شیرده نیاز بیشترى به  علت کودکان در حال رشد، خانمهاى
.ویتامین آ در سلامت پوست،رونویسی از ژنها ،سیستم ایمنی سالم ،متابولیسم استخوانی ،کاهش احتمال 7002,.la
هاى نابینایی ،کاهش ابتلا به ذات الریه ومالاریا وتوسعه ی جنینی مشارکت دارد.این ویتامین از جمله ویتامین
مقایسه بین سه . )2102,loohcS lacideM dravraH(شونداست که توسط بدن و در بافت کبد ذخیره مى
نشان داد  که بین هر سه گونه میگوهای مورد   Aنوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان ویتامین 
درسه نوع میگوی  A). میانگین ویتامینP>/ 51تفاوت  معنی دار وجود دارد ( Aمطالعه از لحاظ میزان ویتامین 
نسبت به سایر میگوهای مورد مطالعه   Aدهد که میگوی وانامی از لحاظ دارا بودن ویتامین  مورد مطالعه نشان می
،در میگوی موزی  05.94در میگوی وانامی   Aدر سطح بالاتری قرار دارد. در این تحقیق میزان ویتامین 
 گرم به دست آمد.001در UI،336.34.درمیگوی ببری سبز09.12
باشد.این ویتامین در بدن به عنوان یک آنتی اکسیدان عمل می کند و به در چربی محلول می  Eویتامین 
سلولها از تخریب توسط رادیکالهای آزاد کمک می کند.بدن به این ویتامین جهت افزایش قدرت سیستم ایمنی 
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ه همچنین سبب عریض شدن رگهای خونی می شود و از لخت Eدر مقابله با باکتریها وویروسهانیاز دارد.ویتامین 
شدن خون جلوگیری می کند.بعلاوه،سلولها از این ویتامین جهت فعالیت بین سلولی وانجام بسیاری از وظایف 
می، موزی و امقایسه بین سه نوع میگوی وان.))0102,htlaeH fo setutitsnI lanoitaN استفاده می کنند
تفاوت  Eلعه از لحاظ میزان ویتامین نشان داد  که بین میگوهای مورد مطا  Eببری سبزاز لحاظ میزان ویتامین 
بین میگوی وانامی با ببری سبزتفاوت معنی دار وجود دارد  Eاز لحاظ میزان ویتامین ،معنی دار وجود دارد
و لی بین میگوی  P(>1/51و همچنین بین میگوی وانامی با موزی تفاوت معنی دار وجود دارد(P(>1/51(
در سه نوع میگوی مورد مطالعه نشان  Eوجود ندارد. میانگین ویتامین  موزی با میگوی ببری سبزتفاوت معنی دار
نسبت به سایر میگوهای مورد مطالعه در سطح بالاتری   Eمی دهد که میگوی وانامی از لحاظ دارا بودن ویتامین 
بری .درمیگوی ب36721،در میگوی موزی  31521در میگوی وانامی E قرار دارد. در این تحقیق میزان ویتامین 
 111موجود در  Eمیزان ویتامین 8991,.la te,kihsuaK گرم به دست آمد. 111میلی گرم در11721سبز 
گرم میگوی خام مخلوط  111میزان این ویتامین رادر  ADSUمیلی گرم عنوان نمودند. 52122گرم میگو را 
 میلی گرم اعلام نمودند که با نتایج حاصل از این تحقیق تطابق دارد. 121
 ایسه میزان عناصرمعدنی انواع میگوهای مورد آزمایشمق-4-6
مقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان آهن  نشان داد  که بین میگوهای مورد 
. میانگین آهن درسه نوع میگوی مورد مطالعه P(>1/51مطالعه از لحاظ میزان آهن تفاوت  معنی دار وجود دارد (
هد که میگوی ببری سبز از لحاظ دارا بودن آهن  نسبت به سایر میگوهای مورد مطالعه از میزان بالاتری نشان می د
.درمیگوی ببری 111231،در میگوی موزی  11128برخوردار است.در این تحقیق میزان آهن در میگوی وانامی 
در میزان آهن موجود   zuskOla te9002,.میلی گرم در کیلوگرم نمونه خشک به دست آمد.731241سبز 
که با نتایج بدست آوردند. میلی گرم در کیلوگرم 122را aitram .Pودر میگوی 81راsirtsorignol .Pمیگوی
 حاصل از این تحقیق تطابق دارد.
یم نقش کلس"کلسیم یک عنصر لازم، برای زنده ماندن می باشد.بنا بر گفته ی انجمن ملی پوکی استخوان 
انهایی قویتر ومتراکم تردر سالهای اولیه زندگی ایفا می کند واستخوانها را در سالهای مهمی را در ساخت استخو
درصد کلسیم بدن در استخوانها ودندان ها ذخیره شده  99.حدود "آخر عمر قوی و سالم نگه می دارد
بقیه کلسیم در بدن کاربردهای مهم دیگری ازقبیل .HIN (. htlaeH fo setutitsnI lanoitaN,1112)است
برخی از فعالیتهای اگزوسیتوز ،بخصوص آزادسازی انتقال دهنده های عصبی و انقباض عضلات.وجود کلسیم 
 fo etutitsnI -1102,htlaeH fo setutitsnI lanoitaN .HINجهت عملکرد قلب لازم می باشد
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.مقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان کلسیم  نشان داد  که )0102, enicideM
). میانگین P>/ 01( بین هر سه گونه میگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان کلسیم تفاوت  معنی دار وجود دارد
ی از لحاظ دارا بودن کلسیم  نسبت به سایر کلسیم در سه نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی وانام
میگوهای مورد مطالعه از میزان بالاتری برخوردار است. در این تحقیق میزان کلسیم  در میگوی وانامی 
میلی گرم در کیلوگرم نمونه خشک به 222/744درمیگوی ببری سبز 293/335،در میگوی موزی 1111/631
 .Pودر میگوی 594راP .sirtsorignolدر میگویم موجود میزان کلسی  zuskOla te9002,.دست آمد.
 نتایج با نتایج حاصل از این تحقیق تطابق دارد.بدست آوردند.این  میلی گرم در کیلوگرم 223را aitram
- 3002 ,rebدی اچ آloG(سلنیوم یک ماده معدنی لازم  می باشد سلامتی اما در میزان کم است
ع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان سلنیوم  نشان داد  که مقایسه بین سه نو.)4002,nosmohT
بین میگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان سلنیوم تفاوت  معنی دار وجود دارد،از لحاظ میزان سلنیوم بین میگوی 
اوت معنی ،همچنین بین میگوی وانامی با موزی تفP(>1/51وانامی با  ببری سبزتفاوت معنی دار وجود دارد  (
و لی بین میگوی موزی با میگوی ببری سبزتفاوت معنی دار وجود ندارد. میانگین P(>1/51دار وجود دارد(
سلنیوم در سه نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی موزی و ببری سبزاز لحاظ دارا بودن سلنیوم  
 15121این تحقیق میزان سلنیوم  در میگوی وانامی نسبت به میگوی وانامی از میزان بالاتری برخوردار هستند. در 
 میلی گرم در کیلو گرم نمونه خشک  به دست آمد.75121.درمیگوی ببری سبز 37121،در میگوی موزی 
میلی گرم در کیلو گرم بدست  3321الی  4121سلنیوم در گونه های مختلف میگو رامیزان  8002,gnohZ
 یق مطابقت دارد.آوردند که با نتایج حاصل از این تحق
 ایسه میزان چربی انواع میگوهای مورد آزمایشمق-4-7
مقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان چربی  نشان داد  که بین میگوهای مورد 
 یاز لحاظ میزان چربی بین میگوی وانامی با ببر،مطالعه از لحاظ میزان چربی تفاوت  معنی دار وجود دارد 
،همچنین بین میگوی وانامی با موزی تفاوت معنی دار وجود P(>1/51سبزتفاوت معنی دار وجود دارد(
و لی بین میگوی موزی با میگوی ببری سبزتفاوت معنی دار وجود ندارد. میانگین چربی در سه  P(>1/51دارد(
بی  نسبت به سایر میگوهای نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی وانامی از لحاظ دارا بودن چر
،در میگوی  11621مورد مطالعه از میزان بالاتری برخوردار است.در این تحقیق میزان چربی    در میگوی وانامی 
میزان چربی خام درگونه .9891,.la te kewonyzrK به دست آمد%13421درمیگوی ببری سبز  72421موزی 
گرم میگوی مخلوط  001میزان چربی در   ,.la te avliS 6991اعلام نمودند. % 1حدود های مخلوط میگورا
 به دست آوردند.  5.3%میگوها رامیزان چربی در   recreMla te6891..گرم اعلام نمودند 3.0را 
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نیز همین نتیجه را به دست   yarruM.1112مشخص نمود. %321را   چربی میگومیزان  naititeiD8002 ,
میزان چربی 1002,.la te swarKاعلام نمودند. %8121میزان چربی در میگو را  7991,.la te dnoP آورد.
در میگوی چربی میزان    iksworbaDla te1102,.گرم مشخص نمودند. 821گرم میگو را  111موجود در 
 Pدر میگویمیزان چربی موجود  zuskO la te9002,.به دست آوردند. %1921ا ر sueaneparaP .pps
بدست آوردند.این نتایج با نتایج حاصل از این تحقیق  %2.6را P. aitramودر میگوی 121راsirtsorignol
 مطابقت دارد.
 ایسه میزان رطوبت انواع میگوهای مورد آزمایشمق-4-8
مقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان رطوبت  نشان داد  که بین هر سه گونه 
. میانگین رطوبت در سه P(>1/51معنی دار وجود دارد ( میگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان رطوبت تفاوت 
نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی ببری بسز از لحاظ دارا بودن رطوبت  نسبت به سایر میگوهای 
،در 770.37مورد مطالعه از میزان بالاتری برخوردار است. در این تحقیق میزان رطوبت    در میگوی وانامی 
میزان رطوبت در 5002,savinirhS .به دست آمد%668.97ودرمیگوی ببری سبز 7331.4میگوی موزی
گرم میگوی  3273میزان رطوبت در   iksworbaDla te1102,.اعلام نمودند. % 2247میگوی وانامی را 
میزان رطوبت    zuskO.la te9002,به دست آوردند. %47267را  sueaneparaPpps.
این میزان   gaT.la te9002,اعلام نمود. %2228را  aitram.Pودر میگوی8772را sirtsorignol.Pدرمیگوی
 بدست آوردند که اعداد مذکور با نتایج حاصل از این تحقیق تطابق دارد. %5228را در میگوی ببری سبز 
 ایسه میزان خاکستر انواع میگوهای مورد آزمایشمق-4-9
می از لحاظ میزان خاکستر  نشان داد  که بین میگوی وانمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی وببری سبزا
اما بین میگوی وانامی باموزی تفاوت معنی دار وجود  P(>1/51با ببری سبزتفاوت معنی دار وجود دارد(
نداردوهمچنین بین میگوی موزی با میگوی ببری سبزتفاوت معنی دار وجود ندارد. میانگین خاکستر در سه نوع 
ه نشان می دهد که میگوی وانامی و موزی از لحاظ دارا بودن خاکستر  نسبت به میگوی ببری میگوی مورد مطالع
،در میگوی موزی  005.2سبزدر سطح بالاتری قرار دارند.در این تحقیق میزان خاکستر در میگوی وانامی 
وی میزان خاکستر در میگ  iksworbaDla te1102,. .به دست آمد%313.1ودرمیگوی ببری سبز 628.1
میزان خاکستر درمیگوی    zuskOla te9002,.به دست آوردند. %1721را  sueaneparaP .pps
این میزان را در    gaTla te9002,.اعلام نمود. %1121را  aitram.Pودر میگوی 621را sirtsorignol.P
 د.بدست آوردند.این اعداد دارای تطابق با نتایج این تحقیق می باشن %6521میگوی ببری سبز 
 88
 
 جمع بندی نهایی 4-01-
در این پروژه جهت مقایسه ارزش غذایی میگوی پرورشی وانامی و میگوهای دریایی موزی و ببری سبز 
، بین سه نوع میگوی وانامی ،فاکتورهای مختلفی در آنها مورد بررسی قرار گرفت. پروفایل اسیدهای چرب  در
ی به دست آمده مورد تجزیه وتحلیل آماری قرار موزی و ببری سبزدر آزمایشگاه مشخص گشت .اندازه ها
)، دیده شد که تفاوت بین میگوی ببری سبزبا میگوی وانامی AFSگرفت.در مقایسه بین اسیدهای چرب اشباع(
،ولی  P(>1/51و همچنین بین میگوی وانامی و موزی نیزتفاوت معنی دارمی باشد(P(>1/51معنی دار است (
اوت معنی دار وجود ندارد. اندازه گیری میانگین اسیدهای چرب اشباع بین میگوی وانامی با موزی تف
 از )درسه نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میزان این اسید چرب در میگوی موزی و وانامی AFS(
 میگوی ببری سبز بیشتر می باشد.
ه ی چرب با یک پیوند دوگاندرمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان اسیدها 
تفاوت  معنی داری AFUM)  نشان داد  که بین هر سه گونه میگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان )AFUM
درسه نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی وانامی از AFUM). میانگین P>/ 51وجود دارد( 
)  نسبت به سایر میگوهای مورد مطالعه از )AFUMلحاظ دارا بودن اسیدهای چرب با یک پیوند دوگانه  
 مقداربالاتری برخوردار است.
درمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزاناسیدهای چرب با چند پیوند دوگانه 
د تفاوت  معنی دار وجوAFUP )  نشان داد  که بین هر سه گونه میگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان )AFUP
درسه نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی وانامی از لحاظ دارا AFUP ). میانگین P>/51دارد ( 
 نسبت به سایر میگوهای مورد مطالعه از میزان بالاتری برخوردار است.  AFUPبودن 
 
 اد  که بینمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان اسیدهای آمینه  نشان د
 از لحاظ میزان اسیدهای آمینه،میگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان اسیدهای آمینه تفاوت  معنی دار وجود دارد
و همچنین  بین میگوی وانامی با موزی  P(>1/51بین میگوی وانامی با ببری سبزتفاوت معنی دار وجود دارد  (
ی موزی با میگوی ببری سبزتفاوت معنی دار وجود ندارد. ولی بین میگو P(>1/51تفاوت معنی دار وجود دارد(
میانگین اسیدهای آمینه در سه نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی موزی و ببری سبزاز لحاظ دارا 
 بودن اسیدهای آمینه  نسبت به میگوی وانامی از میزان بالاتری برخوردار هستند.
موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان چربی  نشان داد  که بین میگوهای مورد مقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، 
از لحاظ میزان چربی بین میگوی وانامی با ببری ،مطالعه از لحاظ میزان چربی تفاوت  معنی دار وجود دارد 
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،همچنین بین میگوی وانامی با موزی تفاوت معنی دار وجود P(>1/51سبزتفاوت معنی دار وجود دارد(
و لی بین میگوی موزی با میگوی ببری سبزتفاوت معنی دار وجود ندارد. میانگین چربی در سه  P(>1/51دارد(
نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی وانامی از لحاظ دارا بودن چربی  نسبت به سایر میگوهای 
 مورد مطالعه از میزان بالاتری برخوردار است.
می، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان پروتئین خام  نشان داد  که بین میگوهای مقایسه بین سه نوع میگوی وانا
مورد مطالعه از لحاظ میزان پروتئین خام تفاوت  معنی دار وجود دارد. از لحاظ میزان پروتئین خام بین میگوی 
زبا موزی  ، همچنین بین میگوی ببری سب P(>1/51ببری سبزبا میگوی وانامی تفاوت معنی دار وجود دارد (
ولی بین میگوی وانامی با موزی تفاوت معنی دار وجود ندارد. میانگین   P(>1/51تفاوت معنی دار وجود دارد(
پروتئین خام در سه نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی وانامی و موزی از لحاظ دارا بودن پروتئین 
 وردار هستند.خام  نسبت به میگوی ببری سبزاز میزان بالاتری برخ
مقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان کلسترول  نشان داد  که بین هر سه گونه 
. میانگین کلسترول در P(>1/51میگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان کلسترول تفاوت  معنی دار وجوددارد(
از لحاظ دارا بودن کلسترول  نسبت به سایر میگوهای  سه نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی موزی
 مورد مطالعه در سطح بالاتری قرار دارد.
نشان داد  که بین   3مقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، مرگونسیس و سمی سولکاتوس از لحاظ میزان امگا
بین میگوی وانامی 3زان امگااز لحاظ می،تفاوت معنی دار وجود دارد 3میگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان امگا
،بین میگوی وانامی با ببری سبز تفاوت معنی دار وجود P(>1/51با موزی تفاوت معنی دار وجود دارد(
 3. میانگین امگاP(>1/51وبین میگوی موزی با میگوی ببری سبز  تفاوت معنی دار وجود دارد(P(>1/51دارد(
نسبت به سایر   3گوی وانامی از لحاظ دارا بودن امگادر سه نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که می
 میگوهای مورد مطالعه از مقدار بالاتری برخوردار است.
نشان داد  که بین میگوهای مورد   6مقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان امگا
بین میگوی وانامی با ببری 6اظ میزان امگااز لح،تفاوت معنی دار وجود دارد 6مطالعه از لحاظ میزان امگا
 P(>1/51،بین میگوی وانامی با موزی تفاوت معنی دار وجود دارد(P(>1/51سبزتفاوت معنی دار وجود دارد(
در سه نوع  6. میانگین امگاP(>1/51و بین میگوی موزی با میگوی ببری سبز  تفاوت معنی دار وجود دارد(
نسبت به سایر میگوهای مورد   6که میگوی وانامی از لحاظ دارا بودن امگا میگوی مورد مطالعه نشان می دهد
 مطالعه از میزان بالاتری برخوردار است.
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نشان داد  که بین هر سه   Aمقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان ویتامین 
). میانگین P>/ 51معنی دار وجود دارد ( تفاوت  Aگونه میگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان ویتامین 
نسبت   Aدرسه نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی وانامی از لحاظ دارا بودن ویتامین Aویتامین
 به سایر میگوهای مورد مطالعه در سطح بالاتری قرار دارد. 
نشان داد  که بین میگوهای   Eین می، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان ویتامامقایسه بین سه نوع میگوی وان
بین میگوی وانامی Eاز لحاظ میزان ویتامین ،تفاوت  معنی دار وجود داردEمورد مطالعه از لحاظ میزان ویتامین 
و همچنین بین میگوی وانامی با موزی تفاوت معنی دار P(>1/51با ببری سبزتفاوت معنی دار وجود دارد  (
وی موزی با میگوی ببری سبزتفاوت معنی دار وجود ندارد. میانگین ویتامین و لی بین میگ P(>1/51وجود دارد(
نسبت به سایر   Eدر سه نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی وانامی از لحاظ دارا بودن ویتامین  E
 میگوهای مورد مطالعه در سطح بالاتری قرار دارد. 
ری سبزاز لحاظ میزان آهن  نشان داد  که بین هر سه گونه  مقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و بب
). میانگین آهن در سه نوع P>/ 01( میگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان آهن تفاوت  معنی دار وجود دارد 
میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی ببری سبز از لحاظ دارا بودن آهن  نسبت به سایرمیگوهااز میزان 
 برخوردار می باشد.  بالاتری
مقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان کلسیم  نشان داد  که بین هر سه گونه 
). میانگین کلسیم در سه نوع P>/ 01( میگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان کلسیم تفاوت  معنی دار وجود دارد
انامی از لحاظ دارا بودن کلسیم  نسبت به سایر میگوهای مورد میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی و
 مطالعه از میزان بالاتری برخوردار است.
مقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان سلنیوم  نشان داد  که بین میگوهای  
ظ میزان سلنیوم بین میگوی وانامی با  مورد مطالعه از لحاظ میزان سلنیوم تفاوت  معنی دار وجود دارد،از لحا
،بین میگوی وانامی با موزی تفاوت معنی دار وجود P(>1/51ببری سبز تفاوت معنی دار وجود دارد  (
و بین میگوی موزی با میگوی ببری سبز  تفاوت معنی دار وجود ندارد. میانگین سلنیوم در سه P(>1/51دارد(
ه میگوی موزی و ببری سبز از لحاظ دارا بودن سلنیوم  نسبت به میگوی نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد ک
 وانامی از میزان بالاتری برخوردار هستند.
مقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی و ببری سبزاز لحاظ میزان رطوبت  نشان داد  که بین هر سه گونه 
. میانگین رطوبت در سه P(>1/51وجود دارد (میگوهای مورد مطالعه از لحاظ میزان رطوبت تفاوت  معنی دار 
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نوع میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که میگوی وانامی و ببری سبز از لحاظ دارا بودن رطوبت  نسبت به سایر 
 میگوهای مورد مطالعه از میزان بالاتری برخوردار است. 
 
می اانتر  نشان داد  که بین میگوی ومقایسه بین سه نوع میگوی وانامی، موزی وببری سبزاز لحاظ میزان خاکس
اما بین میگوی وانامی باموزی تفاوت معنی دار وجود  P(>1/51با ببری سبزتفاوت معنی دار وجود دارد(
نداردوهمچنین بین میگوی موزی با میگوی ببری سبزتفاوت معنی دار وجود ندارد. میانگین خاکستر در سه نوع 
میگوی وانامی  و موزی از لحاظ دارا بودن خاکستر  نسبت به میگوی میگوی مورد مطالعه نشان می دهد که 
 ببری سبزدر سطح بالاتری قرار دارند.
و A،کلسیم،چربی ،ویتامین  AFUP، AFUMمیگوی وانامی از لحاظ میزان که نتایج بدست آمده نشان داد
 بالاتری برخوردار است.میگوهای نسبت به میگوهای دریایی ببری سبز و موزی از میزان، 6وامگا 3،امگاEویتامین 
و پروتئین خام وچربی نسبت به میگوی ببری سبزاز مقدار بالاتری برخوردار AFSوانامی و موزی از لحاظ میزان
هستند. میگوهای وانامی و ببری سبزاز لحاظ رطوبت نسبت به میگوی موزی در سطح بالاتری قرار دارند.میگوهای 
نسبت به میگوی وانامی از میزان بالاتری برخوردار  وسلنیوم بودن اسیدهای آمینهموزی و ببری سبز از لحاظ دارا 
هستند.  میگوی موزی از لحاظ دارا بودن کلسترول  نسبت به سایر میگوهای مورد مطالعه در سطح بالاتری قرار 
ردار بالاتری برخو رمقدادارد.میگوی ببری سبز از لحاظ دارا بودن آهن  نسبت به سایر میگوهای مورد مطالعه از 
 است. 
در یک جمع بندی کلی از عوامل تغذیه ای بررسی شده،می توان نتیجه گیری نمود که گونه های میگوهای 
مورد بررسی از نظر ارزش غذایی  درجایگاه نسبتا مشا بهی قرار دارند،اما نکته قابل توجه این است که میگوی 
کمتر از گونه های دریایی نیست ،بلکه در پاره ای از فاکتورهای پرورشی وانامی نه تنها از نظر ارزش غذایی 
 ارزش غذایی ،برتری نیزداشته  است.
 
  پیشنهادات:
میگو آبزی است که طبق تحقیقات دارای ارزش غذایی بالایی است و کلسترول آن سبب کاهش کلسترول بد 
انامی و دریایی ببری سبز و موزی به گردد، لذا در این تحقیق ارزش غذایی سه نوع میگوی پرورش وخون می
 تفکیک مورد بررسی قرار گرفته است. 
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گردد که سایر میگوهای پرورشی و میگوهای با ارزش تجاری درایی نیز به تفکیک به ابرزش غذایی پیشنهاد می
وجود مهای غذایی مختلف شود که میگوهای پرورشی، با جیرهآنها مورد بررسی قرار گیرد همچنین پیشنهاد می
 در بازار مورد تغذیه قرار گیرند و پس از پایان دوره پرورشی ارزش غذایی آنها مورد بررسی و مقایسه قرار گیرد. 
رار ها) مورد بررسی قشود که ریز فاکتورهای بیشتری (عنوان مقال مواد معدنی و ویتامینهمچنین پیشنهاد می
 گیرند. 








 0:21Cبین میگوهای وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان   avonAآزمون   -1-جدول الف
 آماره
 متغیر
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات
  1/966 2  3/733 بین گروهها
  1/221 6  1/143 درون گروهها  1/111  47/364
  8  3/274 کل
 0:21Cآزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان -2-الفجدول 
 
 نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS تعداد
 2 1
   1/11 3 میگوی وانامی
   1/122 3 میگوی موزی
  1/33  3 میگوی ببری سبز
  1/11  1/011 gis
 0:41Cموزی و ببری سبز از لحاظ میزان  بین میگوی وانامی ، avonA آزمون -3-جدول الف
 آماره
 متغیر
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات
  56/575 2  131/941 بین گروهها
  1/681 6  1/915 درون گروهها  1/111  857/974
  8  131/866 کل
 0:41Cآزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان -4-الفجدول 
 
 نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS تعداد
 3 2 1
    1/373 3 میگوی وانامی
   3/731  3 میگوی ببری سبز
  11/111   3 میگوی موزی





 0:51Cبین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonAآزمون   -5-الف جدول
 آماره
 متغیر
 gis F  راتمیانگین مجذو درجه آزادی مجموع مجذورات
  721/559 2  552/119 بین گروهها
  /651 6  1/933 درون گروهها  /111  4622/96
  8  852/942 کل
 0:51Cآزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان   -6-الفجدول 
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
 3
    1/133 3 میگوی وانامی
   7/133  3 میگوی ببری سبز
  01/33   3  وی موزیمیگ
  1/11  1/11  1/11 gis
 0:61C بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonA آزمون   -7-جدول الف
 آماره
 متغیر
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات
  1423/149 2  1846/978 بین گروهها
  1/877 6  11/566 درون گروهها  /111  3281/192
  8  2946/445 کل
 0:61Cآزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان  -8-الفجدول 
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
 3
    021/17 3 میگوی ببری سبز
   331/307  3 میگوی موزی
  331/733   3 میگوی وانامی
  1/11  1/11  1/11 gis
 0:71Cی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان بین میگوی وانام avonA آزمون-9-جدول الف
 آماره
 متغیر
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات
  92/691 2  85/391 بین گروهها
  /913 6  1/658 درون گروهها  /111  49/271
  8  16/941 کل
 0:71Cآزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان  -11-الفجدول 
 50.0=ahpla rof tesbuS تعداد 
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 2 1 نوع میگو
   31/111 3 میگوی وانامی
  32/110  3 میگوی ببری سبز
  02/100  3 میگوی موزی
  1/111  1/11 gis
 0:81Cبین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان  avonAآزمون -11-جدول الف
 آماره
 متغیر
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات
  568/118 2  1371/916 بین گروهها
  1/484 6  2/419 درون گروهها  /111  8871/419
  8  4371/325 کل
 0:81Cآزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان  -21-الف جدول
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
 3
    13/317 3 میگوی ببری سبز
   211/373  3 میگوی موزی
  121/171   3  نامیمیگوی وا
  1/11  1/11  1/11 gis
 0:02C بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonAآزمون  -31-الف جدول
 آماره
 متغیر
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات
  11/489 2  12/769 بین گروهها
  1/241 6  1/258 درون گروهها  /111  77/523





 0:02Cآزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان  -41-الفجدول 
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
   1/330 3 میگوی موزی
   1/121 3 میگوی ببری سبز
  0/171  3 میگوی وانامی
  1/11  1/271 gis
 0:22C از لحاظ میزانبین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز  avonAزمون آ-51-جدول الف
 آماره
 متغیر
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات
  3151/212 2  6113/314 بین گروهها
  1/272 6  /436 درون گروهها  1/111  8155/631
  8  8113/831 کل
 0:22Cآزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان  -61-الفجدول 
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
 3
    72/333 3 میگوی وانامی
   13/100  3 میگوی ببری سبز
  31/123   3 میگوی موزی
  1/11  1/11  1/11 gis
 0:42C بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonA آزمون -71-جدول الف
 آماره
 متغیر
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات
  71/149 2  53/388 بین گروهها
  1/471 6  /644 درون گروهها  /111  142/114





 0:42Cآزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان  -81-الفجدول 
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
   1/100 3 میگوی وانامی
  0/130  3 میگوی ببری سبز
  0/311  3 میگوی موزی
  1/71  1/11 gis
 AFSبین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ  avonAآزمون  -91-جدول الف
 آماره
 متغیر
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات
  9194/149 2  8189/288 بین گروهها
  11/582 6  16/217 درون گروهها  /111  774/73
  8  1889/595 کل
 AFSآزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان   -12-الفجدول 
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
   132/11 3 میگوی ببری سبز
  313/300  3 میگوی وانامی
  313/300  3 میگوی موزی
  1/11  1/11 giS
 1:41C بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonA آزمون  -12-جدول الف
 آماره
 متغیر
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات
  1/426 2  3/842 بین گروهها
  1/141 6  1/542 درون گروهها  /111  93/337





 1:41Cآزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان   -22-الفجدول 
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
   1/332 3  وانامیمیگوی 
   1/100 3 میگوی موزی
  1/171  3 میگوی ببری سبز
  1/11  1/701 giS
 1:51C بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonA آزمون  -32-جدول الف
 آماره
 متغیر
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات
  1/511 2  2/112 بین گروهها
  1/931 6  1/132 درون گروهها  1/111  82/176
  8  2/144 کل
 1:51Cآزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان   -42-الفجدول 
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
   1/117 3 میگوی وانامی
   1/103 3 میگوی موزی
  1/303  3 میگوی ببری سبز
  1/11  1/030 giS
 1:61C بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonAآزمون   -52-جدول الف
 آماره
 متغیر
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات
  1711/887 2  1412/675 بین گروهها
  1/342 6  1/654 درون گروهها  /111  1144/673





 1:61Cحاظ میزان آزمون دانکن بین میگوها از ل -62-الف جدول
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
 3
    71/100 3 میگوی وانامی
   00/00  3 میگوی ببری سبز
  30/133   3 میگوی موزی
  1/11  1/11  1/11 gis
 1:71C بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonAآزمون   -72-جدول الف
 آماره
 متغیر
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی  مجذورات مجموع
  15/317 2  111/514 بین گروهها
  1/231 6  1/497 درون گروهها  /111  383/181
  8  211/112 کل
 1:71Cآزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان  -72-الفجدول 
 
 نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS تعداد
 2 1
   0/710 3 میگوی وانامی
  21/772  3 میگوی ببری سبز
  21/103  3 میگوی موزی
  1/011  1/11 giS
 t1:81C میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان آزمون دانکن بین avonA -72-الف جدول
 آماره
 متغیر
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات
  731/194 2  472/289 بین گروهها
  1/532 6  1/114  ون گروههادر  /111  485/139





 t1:81Cآزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان  -72-الفجدول 
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
   2/330 3 میگوی ببری سبز
   3/733 3 میگوی موزی
  01/131  3 میگوی وانامی
  1/331  1/11 giS
 c1:81C میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان بین avonA آزمون -72-الف جدول
 آماره
 متغیر
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات
  6828/471 2  27561/943 بین گروهها
  1/831 6  1/138 درون گروهها  /111  41995/394
  8  37561/871 کل
 c1:81Cلحاظ میزان  آزمون دانکن بین میگوها از  -82-الفجدول 
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
 3
    33/732 3 میگوی موزی
   321/331  3 میگوی ببری سبز
  231/733   3 میگوی وانامی
  1/11  1/11  1/11 gis
 1:02C بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonA آزمون -92-جدول الف
 آماره
 متغیر
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات
  2/179 2  5/249 بین گروهها
  1/711 6  1/536 درون گروهها  1/111  82/361





 1:02Cآزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان  -13-الفجدول 
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
   7/177 3 میگوی ببری سبز
  3/131  3 میگوی موزی
  3/127  3 میگوی وانامی
  1/001  1/11 giS
 1:22C بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonAآزمون  -13-جدول الف
      آماره                 
 متغیر
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات
  1/661 2  1/133 بین گروهها
  1/211 6  1/111 درون گروهها  /111  78/991
  8  1/343 کل
 1:22Cآزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان   -23-الفجدول 
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
 3
    1/313 3 میگوی ببری سبز
   1/710  3 میگوی وانامی
  1/717   3 میگوی موزی
  1/11  1/11  1/11 gis
 1:42C بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonA آزمون -33-لفا جدول
       آماره    
 متغیر
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات
  63/486 2  37/963 بین گروهها
  1/312 6  1/672 درون گروهها  /111  271/155





 1:42Cکن بین میگوها از لحاظ میزان آزمون دان  -43-الفجدول 
 
 نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS تعداد
 3 2 1
    2/330 3 میگوی وانامی
   0/732  3 میگوی ببری سبز
  3/322   3 میگوی موزی
  1/11  1/11  1/11 gis
 AFUM بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonAآزمون   -53-الف جدول
 آماره      
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات متغیر
  9123/419 2  9346/728 بین گروهها
  3/615 6  12/491 درون گروهها  /111  519/488
  8  1646/129 کل
 AFUMآزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان   -63-الفجدول 
 
 نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS تعداد
 3 2 1
    371/331 3 میگوی موزی
   312/771  3 میگوی ببری سبز
  302/703   3 میگوی وانامی
  1/11  1/11  1/11 gis
 6wt2:81C بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonAآزمون   -73-الف جدول
 آماره
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات متغیر
  25/239 2  511/468  ابین گروهه
  1/711 6  1/317 درون گروهها  /111  254/861
  8  611/765 کل




 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
 3
    2/710 3 میگوی موزی
   3/113  3 میگوی ببری سبز
  11/333   3 میگوی وانامی
  1/11  1/11  1/11 gis
 
 6wc2:81C بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonA آزمون  -93-الف جدول
 آماره
 متغیر
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات
  /111  849441/732  19962/279 2  18935/449 بین گروهها
 111
 
  1/681 6  1/711 درون گروهها
  8  53893/261 کل
 6wc2:81C آزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان  -14-الف جدول
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
 3
    12/137 3 میگوی موزی
   13/313  3 میگوی ببری سبز
  231/132   3 میگوی وانامی
  1/11  1/11  1/11 gis
  3امگا 3:81C ی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزانبین میگوی وانام avonA آزمون  -14-الف جدول
 آماره
 متغیر
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات
  63/392 2  27/585 بین گروهها
  1/564 1  2/987 درون گروهها  1/111  87/181
  3  57/473 کل
  3امگا 3:81C آزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان  -24-الف جدول
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
 3
    0/111 3 میگوی موزی
   0/130  3 میگوی وانامی
  11/117   3 میگوی ببری سبز
  1/11  1/11  1/11 gis
 6w3:81C بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonA آزمون  -34-الف جدول
 آماره
 متغیر
 gis F میانگین مجذورات  آزادیدرجه  مجموع مجذورات
  1/132 2  1/954 بین گروهها
  1/211 6  1/111 درون گروهها  /111  131/168
  8  1/174 کل
 6w3:81C آزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان  -44-الف جدول
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
 3
    1/11 3 میگوی موزی
   1/712  3 میگوی ببری سبز
  1/300   3 میگوی ببری سبز
 311
 
  1/11  1/11  1/11 gis
 2:02C بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonA آزمون  -54-الف جدول
 آماره
 متغیر
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات
  231/189 2  562/959 بین گروهها
  1/581 6  1/111 درون گروهها  1/111  817/158
  8  762/961 کل
 2:02C آزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان  -64-الف جدول
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
 3
    3/771 3 میگوی ببری سبز
   3/702  3 میگوی موزی
  11/132   3 میگوی وانامی
  1/11  1/11  1/11 gis
 3:02C ین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزانب avonA آزمون  -74-الف جدول
 آماره
 متغیر
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات
  1/368 2  3/527 بین گروهها
  1/271 6  1/134 درون گروهها  1/111  52/759





 3:02C آزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان  -84-الف جدول
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
 3
    1/111 3 میگوی وانامی
   1/700  3 میگوی ببری سبز
  1/300   3 میگوی موزی
  1/11  1/11  1/11 gis
  3امگا 5:02C بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonA آزمون  -94-الف جدول
 آماره
 متغیر
 gis F میانگین مجذورات  رجه آزادید مجموع مجذورات
  1917/176 2  18341/143 بین گروهها
  1/621 6  1/457 درون گروهها  1/111  12275/681
  8  28341/491 کل
  3امگا 5:02C آزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان  -15-الف جدول
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
 3
    3/733 3 میگوی ببری سبز
   23/703  3 میگوی موزی
  23/730   3 میگوی وانامی
  1/11  1/11  1/11 gis
  3امگا 5:22C بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonA آزمون  -15-الف جدول
 آماره
 متغیر
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات
  851/937 2  713/774 بین گروهها
  1/741 6  1/972 درون گروهها  1/111  8143/331





  3امگا 5:22C آزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان  -25-الف جدول
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
 3
    2/107 3 میگوی وانامی
   3/101  3 میگوی موزی
  71/331   3 میگوی ببری سبز
  1/11  1/11  1/11 gis
  3امگا 6:22C بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonA آزمون  -35-الف جدول
 آماره
 متغیر
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات
  861/669 2  733/139 بین گروهها
  /818 6  4/158 درون گروهها  1/111  912/331
  8  243/187 کل
  3امگا 6:22C آزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان  -45-الف جدول
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
 3
    13/711 3 میگوی ببری سبز
   03/313  3 میگوی موزی
  00/117   3 میگوی وانامی
  1/11  1/11  1/11 gis
 AFUP بری سبز از لحاظ میزانبین میگوی وانامی ، موزی و ب avonA آزمون  -55-الف جدول
 آماره
 متغیر
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات
  54595/371 2  191911/541 بین گروهها
  4/762 6  52/116 درون گروهها  /111  55931/685





 AFUP آزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان  -65-الف جدول
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
 3
    111/370 3 میگوی ببری سبز
   311/337  3 میگوی موزی
  173/111   3 میگوی وانامی
  1/11  1/11  1/11 gis
 PSAبین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان  avonA آزمون -1-جدول ب
 آماره
 متغیر
 gis F  مجذوراتمیانگین  درجه آزادی مجموع مجذورات
  85/223 2  611/446 بین گروهها
  1/812 6  1/913 درون گروهها  /111  762/383
  8  711/359 کل
 PSA آزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان -2-جدول ب
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
   01/713 3 میگوی وانامی
  12/313  3 میگوی ببری سبز
  22/111  3  موزیمیگوی 
  1/021  1/11 gis
 ULG بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonA آزمون -3-جدول ب
 آماره
 متغیر
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات
  521/111 2  152/912 بین گروهها
  1/512 6  1/822 درون گروهها  1/111  116/152





 ULG آزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان -4-جدول ب
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
 3
    13/333 3 میگوی وانامی
   10/113  3 میگوی موزی
  20/121   3 میگوی ببری سبز
  1/11  1/11  1/11 gis
 RES از لحاظ میزانبین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز  avonA آزمون  -5-جدول ب
 آماره
 متغیر
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات
  3/211 2  6/421 بین گروهها
  1/314 6  2/184 درون گروهها  1/521  7/582
  8  8/515 کل
 RES آزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان -6-جدول ب
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
   1/110 3 میگوی وانامی
  3/101  3 میگوی موزی
  3/112  3 میگوی ببری سبز
  1/177  1/11 giS
 YLG بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonA آزمون -7-جدول ب
 آماره
 متغیر
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات
  6/125 2  31/141 بین گروهها
  1/393 6  2/163 درون گروهها  1/114  61/675





 YLG آزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان -8-جدول ب
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
   31/111 3 میگوی ببری سبز
   01/112 3 میگوی موزی
  11/110  3 میگوی وانامی
  1/11  1/132 giS
 SIH بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonA آزمون -9-جدول ب
 آماره
 متغیر
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات
  1/892 2  1/695 بین گروهها
  1/812 6  1/742 درون گروهها  1/113  1/334
  8  1/248 کل
 GRA از لحاظ میزان بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز avonA آزمون -11-جدول ب
 آماره
 متغیر
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات
  26/381 2  421/563 بین گروهها
  1/391 6  1/161 درون گروهها  /111  123/467
  8  521/525 کل
 GRA آزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان -11-جدول ب
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
   31/713 3 میگوی وانامی
  72/710  3 میگوی ببری سبز
  32/111  3 میگوی موزی
  1/372  1/111 giS
 rhT بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonA آزمون -21-جدول ب
 آماره
 متغیر
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات
  4/459 2  9/919 بین گروهها
  /412 6  1/722 درون گروهها  /111  42/432
  8  11/631 کل
 rhT آزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان -31-جدول ب
 50.0=ahpla rof tesbuS تعداد 
 111
 
 2 1 نوع میگو
   1/110 3 میگوی وانامی
  3/111  3 میگوی ببری سبز
  3/333  3 میگوی موزی
  1/100  1/11 giS
 alA بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonA مونآز -41-جدول ب
 آماره
 متغیر
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات
  5/412 2  11/924 بین گروهها
  1/313 6  1/128 درون گروهها  /311  71/191
  8  21/942 کل
 alA آزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان -51-جدول ب
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
   11/711 3 میگوی وانامی
  21/330  3 میگوی ببری سبز
  21/710  3 میگوی موزی
  1/303  1/11 giS
 orP بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonA آزمون -61-جدول ب
 آماره
 متغیر
 gis F  ن مجذوراتمیانگی درجه آزادی مجموع مجذورات
  53/132 2  17/164 بین گروهها
  /124 6  2/125 درون گروهها  /111  38/188





 orP آزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان -71-جدول ب
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
 3
    3/710 3 میگوی ببری سبز
   11/710  3 میگوی موزی
  01/711   3  وی وانامیمیگ
  1/11  1/11  1/11 gis
 ryT بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonA آزمون -81-جدول ب
 آماره
 متغیر
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات
  1/318 2  1/726 بین گروهها
  1/632 6  1/314 درون گروهها  1/1  3/54
  8  3/141 کل
 laV بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonA آزمون -91-جدول ب
 آماره
 متغیر
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات
  4/455 2  9/911 بین گروهها
  1/342 6  1/164 درون گروهها  1/311  81/717
  8  11/965 کل
 laV ز لحاظ میزانآزمون دانکن بین میگوها ا -12-جدول ب
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
   7/112 3 میگوی وانامی
  3/713  3 میگوی ببری سبز
  3/330  3 میگوی موزی
  1/073  1/11 giS
 teM بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonA آزمون -12-جدول ب
 آماره
 متغیر
 gis F میانگین مجذورات  زادیدرجه آ مجموع مجذورات
  1/437 2  3/964 بین گروهها
  /322 6  1/143 درون گروهها  1/221  7/667
  8  4/918 کل
 teM آزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان -22-جدول ب
 50.0=ahpla rof tesbuS تعداد 
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 2 1 نوع میگو
   3/331 3 میگوی وانامی
  0/333  3 میگوی ببری سبز
  0/713  3  یگوی موزیم
  1/033  1/11 giS
 syG بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonA آزمون -32-جدول ب
 آماره
 متغیر
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات
  1/391 2  1/781 بین گروهها
  /621 6  1/351 درون گروهها  /291  3/256
  8  1/143 کل
 uelI بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonA آزمون -42-ب جدول
 آماره
 متغیر
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات
  7/321 2  41/742 بین گروهها
  1/941 6  1/398 درون گروهها  /111  74/348
  8  51/141 کل
 uelI اظ میزانآزمون دانکن بین میگوها از لح -52-جدول ب
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
   7/112 3 میگوی وانامی
  3/711  3 میگوی موزی
  11/331  3 میگوی ببری سبز
  1/332  1/11 gis
 UEL بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonA آزمون -62-جدول ب
 آماره
 متغیر
 gis F میانگین مجذورات  دیدرجه آزا مجموع مجذورات
  61/432 2  23/964 بین گروهها
  1/872 6  1/766 درون گروهها  /111  85/444
  8  43/631 کل
 UEL آزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان -72-جدول ب
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
   21/713 3 میگوی وانامی
 111
 
  11/111  3 میگوی موزی
  71/113  3  یگوی ببری سبزم
  1/001  1/11 giS
 EHP بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonA آزمون -82-جدول ب
 آماره
 متغیر
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات
  5/136 2  11/212 بین گروهها
  1/161 1  /113 درون گروهها  /111  53/491
  3  21/222 کل
 EHP آزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان -92-جدول ب
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
   7/711 3 میگوی وانامی
  3/333  3 میگوی موزی
  3/330  3 میگوی ببری سبز
  1/310  1/11 giS
 SYL انبین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میز avonA آزمون -13-جدول ب
 آماره
 متغیر
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات
  22/411 2  44/922 بین گروهها
  /412 6  1/722 درون گروهها  1/111  811/861





 SYLآزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان  -13-جدول ب
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
 3
    31/11 3 میگوی وانامی
   71/111  3 میگوی ببری سبز
  31/331   3 میگوی موزی
  1/11  1/11  1/11 gis
 بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان اسیدهای آمینه avonA آزمون -23-جدول ب
 آماره
 متغیر
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات
  8871/184 2  3675/659 بین گروهها
  72/694 6  461/579 درون گروهها  /111  56/541
  8  1473/439 کل
  اسیدهای آمینهآزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان   -33-جدول ب
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
   231/101 3 میگوی وانامی
  222/333  3 میگوی ببری سبز
  022/337  3 میگوی موزی
  1/130  1/11 giS
 بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان کلسترول avonAآزمون -1 -جدول پ
 آماره
 متغیر
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات
  2121/125 2  5242/241 بین گروهها
  1/633 6  5/411 درون گروهها  /111  1163/819





  کلسترول آزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان -2 -جدول پ
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
 3
    111/310 3 میگوی وانامی
   121/713  3 میگوی ببری سبز
  301/331   3 میگوی موزی
  1/11  1/11  1/11 gis
 Aویتامین  بز از لحاظ میزانبین میگوی وانامی ، موزی و ببری س avonAآزمون -1-جدول ت
 آماره
 متغیر
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات
  436/852 2  8621/615 بین گروهها
  /143 6  2/741 درون گروهها  /111  9581/883
  8  1721/265 کل
 Aویتامین آزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان -2-جدول ت
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
 3
    12/113 3 میگوی موزی
   30/331  3 میگوی ببری سبز
  30/110   3 میگوی وانامی
  1/11  1/11  1/11 gis
 Eویتامین  بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonA آزمون-3-جدول ت
 آماره
 متغیر
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات
  1/895 2  1/791 بین گروهها
  1/171 6  1/624 درون گروهها  1/811  8/534





 Eویتامین  آزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان-4-جدول ت
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
   1/117 3 میگوی ببری سبز
   1/317 3 میگوی موزی
  1/103  3 میگوی وانامی
  1/11  1/137 giS
 بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان آهن avonA آزمون -1-جدول ث
 آماره
 متغیر
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات
  13/165 2  16/121 بین گروهها
  1/121 6  1/421 درون گروهها  /111  5741/965
  8  16/642 کل
  آهنمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان آز  -2-جدول ث
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
 3
    3/111 3 میگوی وانامی
   31/111  3 میگوی موزی
  01/731   3 میگوی ببری سبز
  1/11  1/11  1/11 gis
 مبین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان کلسی avonA آزمون -3-جدول ث
 آماره
 متغیر
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات
  992115/831 2  8952111/671 بین گروهها
  1/143 6  2/341 درون گروهها  /111  5591741/676





  کلسیمآزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان  -4-جدول ث
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
 3
    222/710 3 میگوی ببری سبز
   233/330  3 میگوی موزی
  1111/731   3 میگوی وانامی
  1/11  1/11  1/11 gis
 بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان سلنیوم avonA آزمون  -5-جدول ث
 آماره
 متغیر
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات
  /311 2  1/721  گروههابین 
  /111 6  /111 درون گروهها  /111  7/811
  8  1/821 کل
  سلنیومآزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان   -6-جدول ث
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
   1/101 3 میگوی وانامی
  1/701  3 میگوی ببری سبز
  1/371  3 میگوی موزی
  1/331  1/11 giS
 پروتئین خام بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonA آزمون -1-جدول ج
 آماره
 متغیر
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات
  13/245 2  36/381 بین گروهها
  1/277 6  4/536 درون گروهها  /111  14/238





  پروتئین خامن بین میگوها از لحاظ میزان آزمون دانک  -2-جدول ج
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
   71/173 3 میگوی ببری سبز
  22/717  3 میگوی موزی
  32/332  3 میگوی وانامی
  1/330  1/11 giS
 چربی بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonA آزمون -1-جدول چ
 آماره
  تغیرم
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات
  1/921 2  1/951 بین گروهها
  /411 6  1/721 درون گروهها  1/31  6/236
  8  1/681 کل
  چربیآزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان   -2-جدول چ
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
   1/720 3 میگوی موزی
   1/130 3  وی ببری سبزمیگ
  1/111  3 میگوی وانامی
  1/11  1/303 giS
 3امگا بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonAآزمون  -1-جدول ح
 آماره
 متغیر
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات
  2937/284 2  48741/649 بین گروهها
  1/823 6  7/869  ادرون گروهه  1/111  6655/576





  3امگاآزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان   -2-جدول ح
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
 3
    70/321 3 میگوی ببری سبز
   131/110  3 میگوی موزی
  101/707   3 میگوی وانامی
  1/11  1/11  1/11 giS
 6امگا بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonAآزمون  -1-جدول خ
 آماره
 متغیر
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات
  88292/679 2  77585/259 بین گروهها
  1/135 6  3/481 درون گروهها  /111  99155/927
  8  18585/631 کل
  6امگاحاظ میزان آزمون دانکن بین میگوها از ل  -2-جدول خ
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
 3
    32/310 3 میگوی موزی
   10/723  3 میگوی ببری سبز
  212/321   3 میگوی وانامی
  1/11  1/11  1/11 giS
 خاکستر بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonAآزمون  -1-جدول د
 آماره
 متغیر
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی  مجذوراتمجموع 
  1/361 2  2/521 بین گروهها
  1/531 6  1/718 درون گروهها  1/21  7/798





  خاکستر آزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان  -1-جدول د
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
   1/313 3 میگوی ببری سبز
  1/123  1/123 3  ی موزیمیگو
  2/110  3 میگوی وانامی
  1/731  giS
 رطوبت بین میگوی وانامی ، موزی و ببری سبز از لحاظ میزان avonAآزمون  -1-جدول ذ
 آماره
 متغیر
 gis F میانگین مجذورات درجه آزادی مجموع مجذورات
  14/641 2  18/291 بین گروهها
  6  1/514 درون گروهها  1/111  961/458
  8  18/615 کل
  رطوبتآزمون دانکن بین میگوها از لحاظ میزان   -2-جدول ذ
 
 تعداد نوع میگو
 50.0=ahpla rof tesbuS
 2 1
 3
    37/771 3 میگوی وانامی
   07/331  3 میگوی موزی
  37/713   3 میگوی ببری سبز





 ود در میگوی وانمینوع و میزان اسیدهای چرب موج-1-جدول ر
  مقدار برحسب
انواع اسیدهای چرب از نظر زنجیره و تعداد 
 کربن
 pmirhs g001/gm
 گرم میگو 111میلی گرم در 
میزان درصداسید چرب از  روغن استخراجی از 
 نمونه
 0:41C 1/41 1/1273
 1:41C 1/31 /.1492
 0:51C 1/2 1/1169
 1:51C 1/81 1/1487
 0:61C 91/3 981/1141
 1:61C 1/18 71/1837
 0:71C 1/39 81/1419
 1:71C 1/85 5/1486
 0:81C 21/43 121/1239
 t1:81C 1/25 41/1698
 c1:81C 91/26 291/1672
 6𝜔𝑡2:81C 1/61 11/1883
 6𝜔c2:81C 91/6 291/1181
 0:02C 1/5 4/1119
 3𝜔ahpla 3:81C 1/21 11/1679
 1:02C 1/49 9/1212
 2:02C 1/46 61/1271
 0:22C 2/97 72/1243
 1:22C 1/51 1/1194
 3𝜔 5:02C 9/74 29/1618
 0:42C 1/61 1/1885
 1:42C 1/72 2/1646
 3𝜔 5:22C 1/62 2/1845
 3𝜔 6:22C 4/96 54/1269
 3𝜔 مجموع اسید های چرب 51/45 251/292
 6𝜔مجموع اسید های چرب 12/66 212/864
 afupد های چند غیر اشباعمجموع اسی 73/48 173/238
 AFUMمجموع اسیدهای تک غیر اشباع  42/9 442/21
 نوع و میزان اسیدهای چرب موجود در میگوی ببری سبز-2-جدول ر
  مقدار برحسب
انواع اسیدهای چرب از نظر زنجیره و تعداد 
 کربن
 pmirhs g001/gm
 گرم میگو 111میلی گرم در 
تخراجی از میزان درصداسید چرب از  روغن اس
 نمونه
 0:21C 1/32 1/9683
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 0:41C 1/54 8/5347
 1:41C 1/82 1/4886
 0:51C 1/52 7/5735
 1:51C 1/33 1/9989
 0:61C 12/88 521/4619
 1:61C 7/93 44/7165
 0:71C 3/39 32/9796
 1:71C 40/2 21/2113
 0:81C 82/41 68/4811
 t1:81C 74/0 2/1438
 e1:81C 42/12 821/2771
 6ωt2:81C 56/0 3/5919
 6ω C2:81C 20/6 63/6113
 ammag 3:81C 90/0 1/7245
 0:02C 62/0 1/8765
 3𝜔ahpla3:81C 49/0 5/2866
 1:02C 42/1 7/2774
 2:02C 15/0 3/3571
 3:02C 90/0 1/7245
 0:22C 1/6 83/1387
 1:22C 50/0 1/5113
 3𝜔 5:02C 2/5 63/1653
 0:42C 47/0 4/2264
 1:42C 27/0 4/6143
 3𝜔 5:22C 65/0 3/8673
 3𝜔 6:22C 48/2 71/2521
 rehtO - -
 3𝜔مجموع اسید های چرب  45/9 2625/75
 6𝜔مجموع اسید های چرب  67/6 8267/04
 AFUPمجموع اسید های چند غیر اشباع 9/61 709/101




 نوع و میزان اسیدهای چرب موجوددرمیگو ی موزی-3-جدول ر
  مقدار برحسب
 انواع اسیدهای چرب از نظر زنجیره و تعداد کربن
 pmirhs g001/gm
 گرم میگو 111میلی گرم در 
میزان درصداسید چرب از  روغن 
 استخراجی از نمونه
 0:21C 40/0 8482/0
 0:41C 24/1 4011/01
 1:41C 80/0 6965/0
 0:51C 90/2 8088/41
 1:51C 21/0 4458/0
 0:61C 36/91 6567/931
 1:61C 85/7 6969/35
 0:71C 34/3 6124/42
 1:71C 28/1 4859/21
 0:81C 64/41 2559/201
 t1:81C 94/0 8884/3
 c1:81C 93/21 8612/88
 6ω t2:81C 33/0 6943/2
 6ω c2:81C 78/2 4434/02
 6ω ammag3:81C 40/0 8482/0
 0:02C 61/0 2931/1
 3𝜔 ahpla 3:81C 6/0 0272/4
 1:02C 72/1 4240/9
 2:02C 81/1 6104/8
 3:02C 22/0 4665/1
 0:22C 28/9 4819/96
 1:22C 11/0 2387/0
 3𝜔 5:02C 56/11 0849/28
 0:42C 17/0 2550/5
 1:42C 82/1 6311/9
 3𝜔 5:22C 31/1 6540/8
 3𝜔 6:22C 80/5 6961/63
 rehto - -
 3𝜔مجموع اسید های چرب  64/81 2534/131
 6ωمجموع اسید های چرب  42/3 8860/32
 AFUPمجموع اسید های چند غیر اشباع 1/32 274/461





 میانگین اسید آمینه های موجود در میگوهای مورد بررسی-ز-جدول
  میانگین  g/gm فاکتور
 میگوی ببری سبز میگوی موزی میگوی وانمی
 319212 111222 663241 PSA
 026.24 003.14 338.03 ULG
 12.8 50.8 04.6 RES
 06.31 02.41 04.61 YLG
 72.4 04.4 08.3 SIH
 765.72 000.82 709.91 GRA
 06.8 38.8 05.6 rhT
 334.21 764.21 761.01 alA
 764.8 765.01 761.51 orP
 336.5 665.6 005.6 yrT
 334.9 663.9 762.7 laV
 33.4 63.4 330.3 teM
 009.1 338.1 765.1 syG
 330.01 666.9 002.7 uelI
 003.71 006.61 779.21 UEL
 335.9 333.9 760.7 EHP
 01.71 31.81 00.31 SYL
 سبز وموزی میزان کلسترول در نمونه های میگوی پرورشی وانامی ومیگوهای دریایی ببری-جدول ژ
 کلسترول     
 نمونه
 )g001/UI( میانگین مقدار
 04.611 میگوی وانمی
 36.351 میگوی موزی
 78.121 میگوی ببری سبز





 01.8 میگوی وانمی
 01.31 میگوی موزی
 4.41 بری سبزمیگوی ب
 میزان کلسیم در میگوی نمونه ها-جدول ش




 40.0001 میگوی وانمی
 35.293 میگوی موزی
 74.222 میگوی ببری سبز
 میزان سلنیوم در نمونه ها-جدول ص
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 50.0 میگوی وانمی
 71.0 میگوی موزی
 61.0 میگوی ببری سبز
 میزان پروتئین خام در میگوی پرورشی وانامی ومیگوهای دریایی ببری سبز وموزی-جدول ض
 پروتئین خام     
 نمونه
 میانگین مقدار%
 32232 میگوی وانامی
 27222 میگوی موزی
 83271 میگوی ببری سبز




 80.37 میگوی وانمی
 31247 میگوی موزی
 78297 میگوی ببری سبز
 میزان خاکستر در میگوی پرورشی وانامی و میگوهای دریایی ببری سبز و موزی-جدول ظ
 خاکستر        
 نمونه
 میانگین مقدار%
 1522 میگوی وانامی
 3821 میگوی موزی









 6.0 میگوی وانمی
 3421 میگوی موزی
 3421 میگوی ببری سبز
 یموجود درمیگوی پرورشی وانامی ودریایی ببری سبزوموزEو Aمیانگین میزان ویتامین  -غ  -جدول
 نمونه     
 متغیر
 میگوی موزی میگوی ببری سبز میگوی وانامی
 (برحسب رتینیل پالمیتات ) Aمیانگین ویتامین 
 ))elpmas g 001 /UI
 19212 36234 05.94
 ( آلفا توکوفرول) Eویتامین  میانگین
 )elpmas g 001/gm( 
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The purpose for which this study was intended wasto compare nutritive value among 
the farmed Vannamei, sea Green Tiger and Banana shrimps native to the 
PersianGulf. 
To provide the samples of farmed shrimps at the end of the farming season (Oct. 
23rd through Nov. 22nd of 2011), we chosen one farm of the Holleh Shrimp Farming, 
from which 100 shrimps were randomly selected. From among these 100 shrimps, 3 
to 5 ones were taken to conduct an analysis upon. Further, to obtain the Banana and 
Green Tiger shrimps sampling was done at the fishing season (July 23rd through Aug. 
22rd of 2011) at Halileh Fishing Wharf located in Bushehr Fishing Harbor and also 
Bandar Abbas Wharf.   
The samples obtained were immediately kept in the ice powder. After some 
biometric tasks done upon them, they were at the shortest possible time transferred 
to a laboratory where they went through various experiments to determine their 
content of raw protein, fat, ash, moisture, various fatty acids and their types, 
cholesterol,    vitamins A and E, and such mineral elements as iron and calcium. All 
the experimentswere carried out three times to establish confidence in the results to 
be obtained.  
Findings of the comparison showed the content of raw protein, fat, moisture, and 
ash of, respectively, 23.233%, 600%, 73.077% and 2.500% for the Vannamei 
samples, of 22.717%, 427%, 74.133% and 1.826% for our Banana shrimps and of 
17.377%, 430%, 79.866% and 1.313% for the Green Tiger samples. A total of 24 
fatty acids for the Vannamei shrimps and 27 for the Banana and Green Tiger were 
detected. SFA of the Banana shrimps was 368.45 mg/100g (51.76%), while those of 
the Vannamei and   Green Tiger samples were observed, respectively, 363.54 mg/100g 
(37.26%) and 296.06 mg/100g (49.12%).A similar measurement for MUFA content 
of the three types of our samples revealed 243.85mg/100g (24.9%) for the Vannamei, 
203.177 mg/100g (33.76%) for the Green Tiger and 179.033 mg/100g (25.14%) for the 
Banana shrimps. The content of PUFA unsaturated fatty acids in the Vannamei, 
131 
 
Green Tiger and Banana samples were, respectively, 370.660 mg/100g (37.84%), 
101.573 mg/100g (16.9%) and 163.733 mg/100g (23.1%). Further, the comparison 
found a omega-3-fatty-acids total of 151.747 mg/100g(15.51%) for the Vannamei, 
57.123 mg/100g (9.54%) for the Green Tiger and 130.460 mg/100g (18.46%) for the 
Banana species under study. 
𝜔6 fatty acids contained totally in the Vannamei shrimps amounted to 202.623 
mg/100g (20.66%) and 40.826 mg/100g(6.76%) in the Green Tiger ones and 23.463 
mg/100g(3.24%) in the Banana samples. Cholesterol contents of 116.403, 121.866 and 
153.633 mg/100g were respectively measured in the Vannamei, Green Tiger and 
Banana samples. A total of 17 amino acids were identified in the three species 
compared. Amino acids content of the Vannamei (182.40mg/g), the Banana 
(225.783mg/g) and the Green Tiger (222.933mg/g) were obtained. Another 
parameter compared among the three species was the content of the vitamins A and 
E. Vitamin A was found to be 49.50, 21.90 and 43.644 IUs per 100 g of, respectively, 
the Vannamei, Banana and Green Tiger shrimps. Additionally, the Vannamei 
shrimps had 1.503 mg/100g of the vitamin E, whereas this parameter was found to be 
0.763 mg/100g for the Banana and 0.700mg/100g for the Green Tiger shrimps.  
Three elements of iron, calcium and selenium were further measured and the 
results were: iron (Vannamei/ 8.100, Banana/ 13.100 and Green Tiger/ 14.037 mg 
per kg of the dried samples); calcium (Vannamei/ 1000.036, Banana/ 392.533 and 
Green Tiger/ 222.447 mg per kg of the dried samples); and selenium (Vannamei/ 
0.050, Banana/ 0.173 and Green Tiger/ 0.157 mg per kg of the dried samples). 
Summarizing the above findings, we can conclude that the Vannamei species has 
priority over the other two species in terms of MUFA, PUFA, calcium, fat, vitamins 
A and E, and omega-3 and omega-6. However, the two species of Vannamei and 
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Banana exceed the Green Tiger species regarding their content of SFA, raw protein 
and fat. With respect to the moisture content, the Vannamei and Green Tiger are 
better, and the Banana and Green Tiger shrimps contain more of amino acids and 
selenium compared to the Vannamei. In terms of cholesterol content, the Banana 
species exceeds the two others. And finally the Green Tiger shrimps have greater 
amounts of iron element than the two other species.  
Key words: Green Tiger shrimps, Banana shrimps, Vannamei shrimps, nutritive 
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